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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue formular y desarrollar una
galleta de harina de amaranto (A. Caudatus Linneo), con el fin de evaluar la
aceptabilidad y su potencial nutricional. La poblacion del estudio incluyo a 34
nifos de 7 a 10 anos de la Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucalon de la
ciudad de Guayaquil. Al proyecto se le atribuye un disefio exploratorio de tipo
cualitativo puesto que se basoé en la formulacion de un producto innovador y
la recoleccion de datos en cuanto a la evaluacidén sensorial y el posterior
analisis nutricional. En la formulacién de la masa, la harina de trigo se
sustituyé por la harina de amaranto en diferentes proporciones (25%, 50% y
75%). Las caracteristicas organolépticas del producto fueron analizadas por
medio de una escala heddnica facial mixta. El analisis sensorial determiné que
la muestra con sustitucion del 50% de harina de trigo fue aceptada en un
mayor grado de significancia en términos de color, sabor y textura. La inclusion
de la harina de amaranto en la formulacién de la galleta implicé un aporte
significativo de 2 gr de proteina y en cuanto a energia 62 Kcal, en una porcién
de 15gr de la galleta. Se pudo constatar que la harina de amaranto puede ser
utilizada como sustituto parcial de la harina de trigo en la formulacion de
galletas, debido a su aporte nutricional. Ademas, se pone en consideracion
las sustituciones del 25% y 75% como opciones altamente aceptadas por el

grupo etario.

PALABRAS CLAVE: AMARANTHUS; ANALISIS DE ALIMENTOS;
ENERGIA; HARINA; PROTEINAS VEGETALES COMESTIBLES; VALOR
NUTRITIVO.
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ABSTRACT

The objective of the present investigation was to formulate and develop
an amaranth meal biscuit (A. Caudatus Linneo), in order to evaluate the
acceptability and its nutritional potential. The study population included 34
children aged 7 to 10 years of the José Mendoza Cucalén School in the city of
Guayaquil. The project is attributed an exploratory design of qualitative type
since it was based on the formulation of an innovative product and the data
collection in terms of sensory evaluation and subsequent nutritional analysis.
In the dough’s formulation, wheat flour was substituted for amaranth flour in
different proportions (25, 50 and 75%). The organoleptic characteristics of the
product were analyzed by means of a mixed facial hedonic scale. The
sensorial analysis determined that the sample with substitution of 50% of
wheat flour was accepted in a greater degree of significance in terms of color,
flavor and texture. The inclusion of amaranth flour in the cookie formulation
implied a significant contribution of 2 g of protein and in total energy 62 Kcal,
in a 15 g portion of the cookie. It was observed that amaranth flour can be used
as a partial substitute for wheat flour in the formulation of whole grains, due to
its nutritional contribution. In addition, substitutions of 25% and 75% are

considered as options that are highly accepted by the age group.

KEY WORDS: AMARANTHUS; FOOD ANALYSIS; ENERGY; FLOUR;
VEGETABLE PROTEINS; NUTRITIVE VALUE.
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INTRODUCCION

En la etapa escolar una nutricion adecuada desempefia una funcion
importante para asegurar que el nifo alcance su pleno potencial de crecimiento,
desarrollo y salud. La recomendacion alimenticia basica consiste en consumir
una dieta con alimentos variados; por ello es importante contar con una gama de
alimentos disponibles a fin de que el nifio en etapa escolar pueda desarrollarse
adecuadamente, evitar las enfermedades y tener energia para estudiar y estar

fisicamente activos (FAO, n.d.).

Por lo que la presente investigacién esta motivada en la necesidad de
implementar granos y cereales de origen andino en la alimentacion de la
poblacion infantil, con el objetivo de cubrir de manera significativa los
requerimientos nutricionales aportando a su vez vitaminas y minerales.
Considerando los beneficios de este grupo de alimentos, se eligié al amaranto
debido a que es una planta con una excelente composicidon nutricional,
comparable con otros cereales, ademas su produccién es economica y factible,

permitiendo la elaboracion de alimentos.

‘La tendencia actual hacia el desarrollo de alimentos funcionales ha
ganado terreno a nivel mundial, especialmente en productos de panaderia,
los cuales han sido complementados con sustancias nutritivas y
protectoras que permiten disminuir la incidencia de diversos tipos de
patologias”. (Montero-Quintero, Moreno-Rojas, Ali Molina, Segundo
Colina, & Sanchez-Urdaneta, 2015)

En las ultimas décadas, el amaranto ha sido elegido como ingrediente
funcional, en especial en el procesamiento de panes y reposteria, debido a que
es muy versatil para la transformacion e industrializacion. Puede transformarse
y utilizarse como cualquier cereal, aunque por la ausencia de gluten, debe

combinarse con la harina de trigo principalmente en productos de panaderia.



El objetivo de este proyecto de investigacion ha sido formular un nuevo
producto de panaderia, con elevada calidad nutricional, mediante la sustituciéon
parcial de harina de trigo por harina de amaranto (A. Caudatus Linneo), para
evaluar su funcionalidad como ingrediente para la elaboracion de una galleta. Se
evalud la calidad nutricional y sensorial del producto desarrollado para la
poblacion infantil de 7 a 10 afos de edad, que acuden a la Escuela Fiscal Mixta

José Mendoza Cucalén, de la Ciudad de Guayaquil.



1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun la Organizacién Mundial de la Salud a escala mundial se estima
que un 10% de los nifios en edad escolar padecen de sobrepeso u obesidad y
en conjunto, la desnutricidn materna y la desnutricién del nifio suponen mas del
10% de la carga de morbilidad mundial (OMS, n.d.) . En el Ecuador existe un
estado de desnutricion crénica en la poblacion de edad escolar, que se
corresponde con alteracidén en los patrones de crecimiento y desarrollo de los
nifios (Gordillo A., 2013) . Segun la Encuesta Nacional de Salud y Nutricion
realizada entre los afos 2011 y 2013, muestra que el 30% de los nifios de edad
escolar presentan malnutricion. Asimismo, la prevalencia de sobrepeso u
obesidad abarca el 29,9% y un 15% de poblacion escolar presenta retardo en
talla reflejando problemas de desnutricion crénica (Encuesta nacional de salud y
nutricion, 2013) . Paraddjicamente, el problema no es la falta de disponibilidad de
alimentos, es la inequidad en el acceso a una alimentacion adecuada que tiene

por factores educativos y por otros factores econémicos (UNICEF, n.d.)

Siendo la agricultura la actividad predominante en el pais, la produccion
de granos y cereales andinos es aun un mercado sub explotado y con una
limitante demanda puesto que existe el desconocimiento de las propiedades
nutritivas de estos alimentos. Por ello el difundir su consumo en la poblacién

ecuatoriana es imprescindible para diversificar y mejorar la alimentacion.

Por tanto, desde el punto de vista nutricional surge la necesidad del
desarrollo de un producto alimenticio que proporcione beneficios nutricionales

para la poblacién infantil.



1.1 Formulacion del Problema

Por lo expuesto se formula la siguiente pregunta de investigacion ¢ Cual
es el valor nutritivo de una galleta formulada a base de harina de amaranto, y su
aceptabilidad en nifios y nifias de 7 a 10 afios de edad, que asisten a la Escuela

Fiscal Mixta José Mendoza Cucalén, de la Ciudad de Guayaquil,2017?



2. OBJETIVOS

21 Objetivo General

Determinar el valor nutricional de una galleta formulada a base de harina
de amaranto, y su aceptabilidad en nifios y nifias de 7 a 10 afos de edad, que
asisten a la Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucaléon de la Ciudad de

Guayaquil, ano 2017.

2.2 Objetivos Especificos

e Formular tres galletas a base de harina de amaranto en diferentes
proporciones (25%,50% y 75%) para el consumo de nifios y nifias en etapa

escolar.

e Evaluar la aceptabilidad de las galletas en cuanto a las caracteristicas

organolépticas por los escolares.

e Determinar el valor nutritivo de la galleta con mayor aceptabilidad,

mediante un analisis fisico — quimico y microbioldgico.

e Elaborar y entregar una guia nutricional, sobre la importancia de los
cereales y su implementacién en la dieta diaria a la Escuela Fiscal Mixta

José Mendoza Cucalon.



3. JUSTIFICACION

En el Ecuador se produce una gran variedad de productos agricolas,
puesto que cuenta con suelos aptos para la siembra de alimentos con alto valor
nutricional. En la region Andina, el amaranto es una planta que se destaca por su
bajo costo de produccion, facilidad de cultivo y adaptabilidad al clima. Ademas,
considerando su valor nutricional se puede elaborar un complemento alimenticio,
debido a que es una fuente importante de proteina, fibra dietética, vitaminas Ay
E, aminoacidos, asi como de fosforo, hierro y magnesio (MINISTERIO DE
AGRICULTURA, GANADERIA, ACUACULTURA Y PESCA, 2017).

Dado que la edad escolar es una etapa vulnerable que requiere de
intervencion y educacion nutricional, es necesario que en la alimentacion se
incluyan alimentos favorables para la salud y prevengan patologias oportunistas
de la edad.

El consumo de amaranto es una alternativa practica y saludable para los
nifios en etapa escolar, y tiene como finalidad contribuir en el aporte de nutrientes

y energia.

Por lo que mediante la investigacién y el analisis se puede formular una
galleta y adicionar amaranto con el objetivo de cubrir un porcentaje satisfactorio
de los requerimientos diarios y asi mejorar el estado nutricional del nifio en edad

escolar.

La combinacién de los ingredientes a utilizar es diferente a lo que se
acostumbra para la elaboracion de una galleta, convirtiéndolo en un producto
innovador y delicioso. Por consiguiente se puede afirmar que el producto

sugerido seria aceptado debido a su valor nutricional y su agradable sabor.



4. MARCO TEORICO

4.1 Marco Referencial

En el mes de abril del 2016, se realizé un estudio en Kenia en el que se
desarrollé un alimento complementario usando granos de amaranto-sorgo
(90:10), con el objetivo de proporcionar energia y nutrientes. El estudio fue

dirigido a nifios de 12 a 23 meses de edad, de bajos recursos y desnutricion.

Los resultados del estudio hacen mencién a que el amaranto puede ser
utilizado como un alimento complementario para nifios y otros grupos
vulnerables. Las propiedades proteicas y energéticas, y su alta disponibilidad de
nutrientes como el hierro, zinc, fibra dietética, acidos grasos esenciales, hacen
que el amaranto sea un alimento indicado para los nifios en crecimiento y
desarrollo. (Okoth, Ochola, Gikonyo, & Makokha, 2017)

El Departamento de Agroindustria Alimentaria de Honduras y el
Departamento de Nutricién de Brasil realizaron una investigacion en el afio 2016
acerca de la calidad fisicoquimica, microbiolégica y sensorial de tallarines
producidos con sustitucion parcial de sémola de trigo por harina de amaranto. El
objetivo del estudio fue mejorar el perfil nutricional de las pastas mediante la
adhesion del amaranto debido al alto valor de proteinas, fibras y minerales como

el hierro, calcio y zinc.

La sustitucion parcial del 20 al 30% de sémola de trigo por harina de
amaranto dieron como resultado un aporte de 14 a 17g de proteina en 100g de
pasta y una aceptacion general donde el sabor fue el factor mas influyente.
(Vedia-Quispe, Gurak, Espinoza, & Ruano-Ortiz, 2016)



4.2. Marco Teodrico
4.2.1. Etapa Escolar

El término infancia media describe a los nifios de 5 a 10 afios de edad. A
esta etapa de crecimiento y desarrollo también se la conoce como “edad escolar”.
(Brown, 2008)

En la etapa escolar, el infante aumenta entre 2 y 3 kg de peso y crece entre
5y 6 cm de talla por afio, por lo tanto es importante una adecuada nutricién ya
que de esta manera el nifio y la nifia podran alcanzar su pleno potencial de
crecimiento, desarrollo y salud. Sin embargo, es importante mencionar que

durante esta etapa se pueden presentar distintos problemas de nutricion.

Segun la Organizacién Mundial de la Salud a escala mundial se estima
que un 10% de los nifios en edad escolar padecen de sobrepeso u obesidad y
en conjunto, la desnutricidn materna y la desnutricién del nifio suponen mas del

10% de la carga de morbilidad mundial(Organizacién Mundial de la Salud, 2017).

Segun la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién realizada entre el 2011
y 2013, muestra que el 30% de los nifios de edad escolar presentan malnutricion.
Asimismo, la prevalencia de sobrepeso u obesidad abarca el 29,9% y un 15% de
poblacion escolar presenta retardo en talla reflejando problemas de desnutricion
cronica (ENSANUT, 2013).

La adecuada nutricion y el establecimiento de conductas saludables de
alimentacion contribuyen a prevenir problemas de salud inmediatos y esta
relacionada con un mejor desempefio académico en la escuela y la reducciéon de

retardos y ausentismo (Mahan, Krause Mendelson, & Escott-Stump, 2012)

La alimentacion del infante debe aportar calorias suficientes para apoyar
su crecimiento y desarrollo 6ptimo sin provocar un aumento de peso excesivo.
Por lo que es necesario que el consumo de frutas y verduras, productos con
cereales integrales, productos lacteos con poca grasa, legumbres y carnes

magras estén presentes en la alimentacion diaria del nifio.



4.2.2. Malnutricion

La malnutricion se define como una condicién fisiolégica anormal causada
por un consumo insuficiente, desequilibrado o excesivo de los macronutrientes y
los micronutrientes.(FAO, 2014) EIl término hace referencia a dos grupos de
afecciones que incluye la desnutricion y la alimentacion excesiva (sobrepeso y
obesidad). La malnutricidn, sea por deficiencias o excesos, es un indicador clave

de reconocimiento de la salud y desarrollo de la poblacion.

La OMS ha identificado que en el mundo alrededor de 41 millones de nifios
menores de 5 afios tienen sobrepeso, 159 millones tienen retraso del crecimiento,

y 50 millones presentan emaciacion (OMS, 2016)

Las consecuencias de la malnutricion infantil abarcan desde la disminucion
del rendimiento académico hasta el aumento de riesgo de enfermedades

cronicas en edad avanzada. (Endris, Asefa, & Dube, 2017)
4.2.3. Desnutricion

El término desnutricion hace referencia a la asimilacion deficiente de
alimentos por el organismo, que conduce a un estado patoldgico de distintos

grados de seriedad, y de distintas manifestaciones clinicas.(Gémez, 2003)

Se produce cuando la ingesta de energia es inferior al gasto energético
total durante un periodo de tiempo prolongado. La UNICEF menciona que la
causa principal es la pobreza, ademas de la ausencia de lactancia materna,
patologias, infecciones respiratorias agudas, falta de educacion alimentaria y el
costo de los alimentos.(UNICEF, 2007)
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4.2.4. Kwashiorkor

Es la desnutricion proteica sin déficit caldrico notable. Aparece en nifios
que dejan de recibir leche materna exclusiva para ser alimentados unicamente
con cereales. El déficit proteico ocasiona retraso del crecimiento, sin embargo

debido al adecuado aporte caldrico el peso es normal.

El signo clinico caracteristico son los edemas, producto de niveles bajos
de albumina plasmatica. La hepatomegalia se presenta como consecuencia de

la acumulacion de los triglicéridos.

4.2.5. Marasmo

Es el resultado del déficit calorico sin alteracion de los niveles proteicos en
el organismo. Se presenta alteracion significativa en peso corporal, como
consecuencia del consumo de los depdsitos grasos. Se aprecia leve alteraciéon

del crecimiento, pero no se observa edemas ni hepatomegalia.

4.2.6. Obesidad

La obesidad es una epidemia, una crisis de salud publica, el problema
nutricional y metabdlico mas importante en nifios. Es un sindrome de origen
dietético producido por una excesiva ingesta de alimentos en relacién con los
requerimientos fisiolégicos del individuo. Asimismo, se hace referencia al

resultado de la interaccion de factores genéticos y ambientales.

Es frecuente determinar la obesidad en los nifios, mediante el uso del IMC,
ademas de percentiles y curvas de crecimiento considerando la edad y el sexo.
Sin embargo, la OMS recomienda la utilizacién del numero de desviaciones
estandar (DE) de la mediana del IMC. (Ariza et al., 2015)
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Obesidad central o visceral

Conocida como obesidad androide o tipo manzana. Se caracteriza por la
acumulacion de grasa a nivel del tronco y el abdomen. Las complicaciones a
largo plazo incluyen aterosclerosis, hipertension arterial, diabetes mellitus,
enfermedad coronaria, hipertrigliceridemia. En los nifios y adolescentes la

mayoria de las veces predomina el depdsito de grasa en la region abdominal.

Obesidad periférica

La obesidad ginoide o tipo pera se caracteriza por el acumulo de grasa en
la region gluteo-femoral. Las complicaciones mas frecuentes son
hiperinsulinismo y la hipercolesterolemia. (Sociedad Espafiola de Endocrinologia
Pediatrica, 2001)

4.2.7. Recomendaciones nutricionales de macronutrientes

Se denominan requerimientos nutricionales a aquellas cantidades de
energia y nutrientes que tienen los alimentos para cubrir las necesidades de los

individuos.

Los requerimientos nutricionales de cada individuo dependen en gran
parte, de sus caracteristicas genéticas y metabdlicas particulares. Para realizar
un adecuado aporte de nutrientes, es necesario implementar todos los dias una

dieta variada y equilibrada.

Una dieta equilibrada es aquella que logra combinar los 6 grupos de
alimentos; carnes, pescado y huevo, grasas, aceite y manteca, cereales y sus
derivados, hortalizas y vegetales y las frutas, debido a que un solo alimento o

grupo no puede proporcionar la energia y todos los nutrientes que el cuerpo
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humano necesita. La variedad de la dieta se logra mediante la implementacion

de diferentes alimentos de un mismo grupo.

Macronutrientes

Segun la OMS, los macronutrientes son nutrientes que se consumen en
cantidades relativamente grandes, como las proteinas, los hidratos de carbono

simples y complejos, las grasas y acidos grasos. (OMS, 2017)

Hidratos de carbono

Los carbohidratos o hidratos de carbono son moléculas que tienen como
principal funcién, dar energia al cuerpo humano, a través de la formacion de

glucosa.

Este macronutriente, provee energia al sistema nervioso y al cerebro
aportando un valor energético por cada gramo de carbohidrato 4 Kilocalorias. Se

almacenan en los musculos y en el higado, en forma de glucégeno.
Entre las principales funciones de los carbohidratos encontramos:

e Es la fuente de energia principal para el organismo humano y a su
vez es de bajo costo y de facil obtencion.

e Participan en el mantenimiento de los niveles normales de glucosa,
colesterol y triglicéridos en sangre.

e Suministran sabor a los alimentos, puesto que los carbohidratos

ademas se lo considera como un edulcorante natural.

Los carbohidratos son parte de una dieta saludable, y el porcentaje
recomendado para el infante de edad escolar es de 45% a 65 %, de la energia
total aportada (Nutricién en pediatria / Bases Para La Practica Clinica En Nifios
Sanos Y Enfermos, 2014).
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Los alimentos que proporcionan carbohidratos son los granos, frutas,
vegetales, y leche, estos son fuentes importantes de muchos nutrientes. Es
necesario que los carbohidratos presentes en la dieta diaria de los nifios
contengan cantidades suficientes de fibra. Sin embargo, se debe evitar una
cantidad excesiva de calorias provenientes de azucares agregados y prevenir las

caries dentales.

Grasas

Las grasas pertenecen a un grupo de compuestos organicos llamados

lipidos, estas son sustancias grasosas no solubles en agua.

Proporcionan una fuente mas concentrada de energia que los

carbohidratos; cada gramo de grasa contiene 9 Kilocalorias.

Entre las principales funciones de las grasas encontramos:
e Son la principal reserva energética.
e Funciona como un amortiguador, protege los érganos vitales y sirve como
aislante del frio.
e Permiten la absorcion de vitaminas liposolubles.

e Son indispensables para la maduracion del sistema nervioso central.

Las grasas y los aceites son parte de una dieta saludable, y el porcentaje
recomendado para el infante de edad escolar es de 25y 35% de la energia total
aportada. Es necesario que las grasas que se consuman procedan de fuentes
de acidos grasos poli y mono insaturados(Nutricion en pediatria / Bases Para La

Practica Clinica En Nifios Sanos Y Enfermos, 2014)

Las grasas estan presentes en alimentos de origen animal y vegetal. Entre los
primeros, los que proporcionan las fuentes mas ricas de grasas son las carnes,
pescados, leche y sus derivados y los huevos. Los alimentos vegetales que son
fuente rica en grasas, se destacan los aceites de cocina, la margarina, frutos

secos, el aguacate, el coco y la manteca de cacao.
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Proteina

Es un compuesto organico complejo, basico para todos los organismos
vivos, ya que es el material elemental de toda célula del cuerpo, la palabra
proteina deriva del griego “proteios” y significa “de gran importancia”(Roth &
Pineda Sanchez, 2009).

Las proteinas contribuyen dando energia, cuando el aporte de
carbohidratos y grasas en la dieta es insuficiente. Cada gramo de proteina

proporciona 4 kilocalorias.

Entre las principales funciones de las proteinas encontramos:
e Construyen y reparan el tejido del cuerpo
e Presentes en la regulacién de multiples funciones corporales.
e Este macronutriente ayuda a mantener el equilibrio entre liquidos y
electrélitos en el cuerpo.
e Su consumo es fundamental para el desarrollo de anticuerpos y, por tanto,

para mantener un sistema inmune saludable.

Las proteinas son parte de una dieta saludable, en el cual el porcentaje
recomendado para el infante de edad escolar es de 10 al 30% de la energia total
aportada(Nutricion en pediatria / Bases Para La Practica Clinica En Nifios Sanos
Y Enfermos, 2014). El requerimiento proteico se determina por el tamafo, la

edad, el sexo y la condicion fisica y emocional.

Se encuentran en alimentos animales y vegetales. Las fuentes de alimentos
animales proporcionan las proteinas de mejor calidad. Entre estas fuentes se

incluyen carnes, pescado, aves, huevos, leche y sus derivados.

Las proteinas de origen vegetales tienen una calidad biolégica menor, aun
asi, los alimentos vegetales son fuentes importantes de proteinas en el que se

encuentran los granos, frutos secos, semillas, y legumbres.
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4.2.8. Requerimientos nutricionales de micronutrientes

El adecuado aporte de vitaminas y minerales permite mantener un estado
de salud 6ptimo, el crecimiento y la maduracién funcional. Sin embargo, se han
identificado los tres micronutrientes que aparecen como los mas criticos en el
periodo que va desde el preescolar al adolescente, incluyen al calcio, hierro y

zinc.

Vitamina D

Las fuentes alimenticias principales de la vitamina D son los alimentos de
origen animal: carne, huevo, pescados, mariscos. La Asociacion Americana de
Pediatria recomienda su suplementacion solo en nifios de familias con bajo poder
adquisitivo, nifios con anorexia y/o dietas desequilibradas. En ausencia de

exposicion solar adecuada se requieren 40 U de vitamina D.

Calcio

El calcio es indispensable para la mineralizacion 6sea y los requerimientos
en la etapa de infancia media se ve cubierta mediante el consumo de productos
lacteos. Otra fuente importante de calcio son los pescados que se ingieren con

la espina tales como la sardina.

Las recomendaciones para nifios de 1 a 3 afios son de 500 mg al dia. A
partir de esta edad y hasta los 8 afios los requerimientos aumentan a 800 mg/dia.
(Luis Roman, 2010)Para nifios de 9 a 13 afos el consumo diario recomendado
es de 1300 mg. (Brown, 2008)

16



Hierro

El hierro es un componente clave de muchas enzimas involucradas en las
reacciones esenciales de oxido-reduccion y en la sintesis y catabolismo de los
neurotransmisores (Ruiz Fernandez, 2006). Ademas, es requerido para la

apropiada mielinizacion de la médula espinal y cerebelo.

El consumo diario recomendado en los nifios de 4 a 8 afos de edad es de

10 mg al dia, mientras que de los 9 a 13 afos se recomienda de 8 mg/dia.

Magnesio

Los aportes de magnesio, debido a la introduccion de la comida rapida y
los platos preparados, son cada vez menores en los nifios. Los requerimientos
de magnesio en los nifios de 4 a 8 afnos es de 130 mg/dia, y a de 9 a 13 afios de
edad 240 mg/dia. (Brown, 2008)

Acido félico

Una ingesta adecuada, y por tanto niveles adecuados en sangre,
previenen el desarrollo de enfermedades cardiovasculares por su relaciéon
inversa con la homocisteina. El requerimiento adecuado de 4 a 8 afios es de 200

ug/dia, y a partir de los 9 a 13 afios de edad asciende a 300 ug/dia. (Luis Roman,
2010)

Zinc

Un aporte adecuado de zinc es indispensable para el aumento de la masa
muscular y 6sea y para la madurez sexual. Es fundamental para mantener la
estructura de las proteinas, crecimiento, maduracion sexual, fertilidad,
metabolismo de vitamina A, metabolismo de hormonas, respuesta inmune,
cicatrizacion de heridas, sentido del gusto y del apetito (Grandy, Weisstaub, &

Lépez, 2010). Se encuentra en la carne roja 'y en el marisco (Luis Roman, 2010).

17



El consumo dietético en los nifios de 4 a 8 afos es de 5 mg al dia. De los 9 anos

hasta los 13 afios es de 8 mg/dia.

Agua

El agua es el compuesto mas abundante en el cuerpo, comprende entre
el 50% y el 70% del peso corporal total, dependiendo del contenido de grasa
corporal. El agua es el nutriente mas indispensable ya que todas las reacciones
quimicas del organismo se llevan a cabo en presencia de agua. (Rosalinda T,

Diccionario de nutrion y dietoterapia, 2007)

Una correcta hidratacion se puede realizar a través de nuestra
alimentacion y el uso de agua u otras bebidas. Los requerimientos de agua para
el infante en etapa escolar es de 90 — 100 ml/ Kg. El requerimiento de agua
aumenta en los climas calidos; con el ejercicio excesivo, en caso de quemadura,

fiebre, infeccion, diarrea, vomito, y otros.

4.2.9. Actividad Fisica

La OMS define la actividad fisica como cualquier movimiento corporal
producido por los musculos esqueléticos, con el consiguiente consumo de
energia. Ello incluye las actividades realizadas al trabajar, jugar y viajar, las

tareas domésticas y las actividades recreativas (OMS, 2017).

Realizar actividad fisica frecuente, mejora la fuerza y resistencia,
disminuye la ansiedad y el estrés y ayuda a controlar el aumento de peso. La
inactividad fisica es un factor de riesgo de mortalidad a nivel mundial(Mahan et
al., 2012).
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Recomendaciones de la OMS:
Para nifios y adolescentes de 5 a 17 afos de edad:

e Practicar al menos 60 minutos diarios de actividad fisica moderada o

intensa.

« Duraciones superiores a los 60 minutos de actividad fisica procuran aun

mayores beneficios para la salud.

« Ello debe incluir actividades que fortalezcan los musculos y huesos, por

lo menos tres veces a la semana.

4.2.10. Amaranto

Origen

Hace miles de afos el amaranto (Amaranthus sp.), el maiz y el frejol
conformaban los principales alimentos para las culturas precolombinas de
América. Para la civilizacibn maya, azteca e inca, el amaranto constituia la

principal fuente de proteinas y se consumia como hortaliza y grano reventado.

Sin embargo, durante la colonizacién espafiola el amaranto fue eliminado
de la dieta de los indigenas por razones religiosas y politicas. Aunque el cultivo
del pseudocereal casi desaparecid, la produccion se mantuvo en lugares

apartados de la conquista espafola. (Peralta, 2009)

Informacion del cultivo

El amaranto es una planta perteneciente a la familia botanica
Amarantaceae y al género Amaranthus. Es un pseudocereal que abarca mas de
70 especies vegetales, de las cuales la mayoria son nativas del continente
Americano y solo 15 especies provienen de Europa, Asia, Africa y Australia
(Jacobsen & Sherwood, 2002).
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En América, las especies silvestres que mas se destacan por su semilla 'y
hojas frescas incluyen Amaranthus caudatus Linneo, Amaranthus cruentus y
Amaranthus hypochondriacus (Burgos & Armada, 2015) . En el Ecuador, la
especie de amaranto mas conspicua es el Amaranthus caudatus L. y el que le
sigue en importancia es el Amaranthus quintesis H.B.K o también conocido como
A. hybridus L.

En la region interandina del pais, desde la época ancestral, se ha cultivado
el ataco, sangaroche o grano negro (A. hybridus). La semilla del amaranto de
grano blanco (A. caudatus) fue introducida por intercambio y donaciones de
paises como Peru. Mediante investigacion, procesamiento y seleccion se obtuvo

la variedad mejorada “Amaranto - INIAP Alegria”.

Caracteristicas generales

Amaranto - INIAP Alegria, es una planta con raiz de tipo pivotante y con
numerosas raices. El tallo es de forma redonda, de color verde a la floracion y

verde claro con rosado a la cosecha, y puede llegar a medir de 70 cm a 180 cm.

Las hojas son grandes, con forma romboidal, de color verde cuando
jovenes y verde amarillento a la madurez, llegan a medir hasta 20 cm de largo
por 8 cm de ancho. La panoja terminal es de color morado o purpura intenso y
llegan a medir 50-80 cm. Las flores son unisexuales, las flores masculinas tienen
cinco estambres de color amarillo. La semilla es de forma redonda, pequefia (0,7
a 1,4 mm), pesa 1 gr, de color blanco a blanco amarillento, ademas es menos

dura al moler y revienta facilmente al entrar en contacto con alta temperatura.

La cosecha se realiza entre 150 a 180 dias. Es una planta que tolera la
sequia y se adapta en localidades comprendidas entre 2000 y 2800 m de altura,

siempre que no se presenten heladas (Peralta, 2016).

Ataco, es una planta con raiz pivotante, erecta profunda y muchas raices
laterales. El tallo es de forma redondo, de color verde-morado a la floracién y

morado a la cosecha, que puede alcanzar de 120 a 170 cm de altura. Las hojas,
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son grandes puesto q pueden llegar a medir 15 cm de largo y 7 cm de ancho, son
redondas, verdes cuando jévenes y rojas, moradas o purpuras a la madurez. La
inflorescencia o panoja terminal o axilar, llega a medir de 35 a 56 cm, es muy
vistosa, erecta o semirrecta, de color morado o purpura intenso. Las flores son
unisexuales, las flores masculinas tienen cinco estambres de color amarillo. La
semilla es pequefa ya que mide 0,6 a 1,2 mm, redonda, lisa, brillante, de color

negro, es dura de moler y revienta con dificultad.

La cosecha se realiza entre 159 a 185 dias. Las variedades toleran la
sequia y se adaptan a localidades comprendidas entre 2000 y 2800 m de altura.
(Peralta, 2016)

Propiedades medicinales

Las propiedades nutritivas del amaranto incluyen ser una fuente
importante de proteinas, fibra, energia, minerales, vitaminas A, B, E asi como
acido folico, niacina, riboflavina, magnesio, calcio, hierro y fosforo, al mismo
tiempo del alto contenido de aminoacidos esenciales como la lisina y triptéfano.
Por tanto, el amaranto reporta cualidades nutritivas y beneficios para la salud.
Sus cualidades también pueden denotarlo como valioso para prevenir patologias
como osteoporosis, diabetes mellitus, hipertension arterial, hipercolesterolemia,

obesidad o afecciones como el estreiimiento.

Del mismo modo, se recomienda a pacientes con problemas
bucodentomaxilares, geriatricos, desnutridos, en dietas hiperenergéticas e
hiperproteicas. Ademas, es un alimento apto para personas con enfermedad

celiaca (Chavez-Jauregui et al., 2010) .
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Consumo Del Amaranto

En el Ecuador el consumo se lo asocia mas con el sector indigena, el grano
de amaranto tiene una consistencia dura, por lo que no se puede consumir
directamente y previamente hay que tostarlo o cocinarlo. Se utilizan tanto como
hortaliza o como cereal, se suelen recolectar frescas para utilizarlas en
ensaladas, al vapor, hervidas, fritas en aceite y mezcladas con carne o pescado.
Cocidas se pueden emplear, en sopas 0 como ingrediente en salsas y en

alimentos infantiles.

La baja produccion de amaranto, probablemente se debia a que se
presentaba como un cultivo nuevo para los agricultores y desconocido para los

consumidores.

Actualmente en el pais los agricultores y consumidores se estan
familiarizando con el cultivo y el producto, dando paso a una mayor demanda, en
especial de los mercados naturistas y algunos emprendimientos para

procesamiento.

Composicion Quimica Del Amaranto

Las semillas del amaranto son una valiosa materia prima industrial que
tiene una composicién quimica unica y puede ser utilizado para la nutricion de las
personas que sufren de intolerancia a la proteina de los cereales tradicionales,

incluidos los pacientes con enfermedad celiaca.

Es de notar que el contenido de proteina en la harina de amaranto es 10,8
a 24,3% mas alto que productos derivados de la harina de trigo, y su valor
biolégico es mayor. Los detalles de la composicidén quimica permiten que la

harina de amaranto sea recomendado en la nutricion de los nifios.
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Tabla 1

Aspectos nutricionales y composicion nutricional del amaranto crudo en

100 gramos.

UNIDAD
NUTRIENTE EN 100 G

ELEMENTOS PRINCIPALES
Energia Kcal 377

KJ 1577
HUMEDAD % 12.30
FIBRA DIETETICA g 6.70
HIDRATOS DE CARBONO g 65.10
PROTEINA g 12.90
LIPIDOS TOTALES g 7.20
AC. GRASOS
SATURADOS g -
MONOINSATURADOS g -
POLIINSATURADOS g -
COLESTEROL mg 0.00
MINERALES
CALCIO mg 247.00
FOSFORO mg 500.00
HIERRO mg 240
MAGNESIO mg -
SODIO mg -
POTASIO mg -
ZINC mg -
VITAMINAS
Vit. A ug 0.00
Ac. Ascorbico mg 0.00
Tiamina mg 0.14
Riboflavina mg 0.32
Niacina mg -
A. Félico mg -
Cobalamina mg 0.00

Nota. Fuente (Mufioz & Ledesma, 2000), Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis,

2017.
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4.211. Galleta A Base De Harina De Amaranto

Propiedades

e Alto valor proteico

e Contenido energético elevado

Ingredientes

Harina de trigo

La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros
alimentos ricos en almidon (Petriella & Valzacchi, 2011). Se obtiene a través de
la molienda gradual y sistematica del grano de trigo. La harina de trigo es una
fuente importante de hidratos de carbono, y en menor proporciéon de proteinas,

lipidos, vitaminas y minerales.

Harina de amaranto

Es el producto obtenido de la molienda del endospermo del grano de
amaranto limpio. La harina de amaranto presenta alta concentracion de
proteinas, minerales, fibra, compuestos bioactivos como saponinas, fito

esteroles, escualeno y poli fenoles (Montero-Quintero et al., 2015).

Huevo

El huevo es parte del proceso de reproduccion de los animales oviparos,
siendo los huevos de gallina los mas consumidos. La composicion incluye
cascara, membrana, clara y yema. El huevo aporta proteinas, lipidos, vitamina A,
acido pantoténico, tocoferol, minerales, luteina, zeaxantina y colina (Gil et al.,
2010)
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Mantequilla sin sal

La mantequilla es un derivado lacteo obtenido a partir de la nata.
Considerada como una grasa de origen animal; puesto que es grasa lactea. El

producto contiene acidos grasos saturados y colesterol. (Kuklinski, 2003)

Esencia de vainilla

La esencia sintética consiste basicamente en una solucion de vainillina
sintética Encargada de reforzar el olor y sabor de la preparacién alimenticia.
(Petriella & Valzacchi, 2011).

Maicena

El almidén de maiz se obtiene mediante el proceso de molturaciéon de maiz
en humedo (Codex Alimentarius, 2000). Es un alimento rico en hidratos de

carbono y por ende una buena fuente de energia.

Azucar impalpable

Es la azucar blanca molida y pulverizada. Recibe el término de “azucar
flor” o “azucar glass” en otros paises latinoamericanos. La principal funcién es
proporcionar energia al organismo debido a los hidratos de carbono. (Cerezal

Mezquita, Urtuvia Gatica, Ramirez Quintanilla, & Arcos Zavala, 2011)
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Flujo del proceso

Para la elaboracion de la galleta a base de harina de amaranto, se siguieron

los siguientes pasos:

a. MATERIA PRIMA: La materia prima que se empleo fue:

e Harina de amaranto
e Harina de trigo

e Huevos

e Azucar impalpable
e Maicena

e Mantequilla sin sal

e Esencia de vainilla

b. PESADO: Las materias primas se pesaron mediante una balanza digital
para alimentos.

c. MEZCLADO: Se mezclé la mantequilla sin sal con el azicar impalpable.
Se anadio los huevos y la esencia de vainilla. Finalmente se agrego la
harina de amaranto y la harina de trigo y maicena a la mezcla. El proceso
duré aproximadamente 30 min.

d. MOLDEADO: En este paso mediante el uso de moldes adecuados se dio
la forma redonda a la galleta.

e. HORNEADO: Las galletas fueron colocadas en un tapete de silicon, para
el horneado correspondiente. El horneado fue de 30 min a 180° C de
temperatura.

f. ENVASADO: El envasado se realizé en fundas plasticas de polifan, los

cuales fueron selladas con un sellador manual.
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4.212. Diagrama de flujo de elaboracién de la galleta a base de harina

de amaranto

Figura 1.

Diagrama de flujo de elaboracion de la galleta a base de harina de

amaranto

- Harina de amaranto
- Harina de trigo

- AzUcar impalpable

- Huevos

- Mantequilla sin sal
- Maicena

- Esencia de vainilla

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

PESADO

30 min Aprox.

MEZCLADO

v

MOLDEADO

Enfriar masa por 15 min.

HORNEADO -

ENVASADO

A 4

Reposar masa en
refrigeracion por 20min

Tiempo 30 min

Temperatura 180° C.

Figura 1. Flujograma puesto a prueba para la elaboracion de la galleta a base
de harina de amaranto. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.
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Tabla 2

Ingredientes de la galleta a base de harina de amaranto

INGREDIENTES CANTIDAD PARA 90 CANTIDAD
UNIDADES PARA 1
UNIDAD DE 15
gr

Harina de trigo 300 gr 3.39ar
Harina de Amaranto 300 gr 3.3 gr
Huevo 300 gr 3.39ar
Maicena 200 gr 22q¢r
Mantequilla sin sal 100 gr 1.1gr
Azucar impalpable 200 gr 22q¢r
Esencia de vainilla 20 ml 0.2 ml
Total 1420 gr 15 gr

Nota: Ingredientes de la galleta a base de harina de amaranto. Elaborado por Lara Rocio y
Veliz Génesis, 2017.
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Tabla 3

Informacién nutricional de la galleta a base de Harina de Amaranto.

Cantidad

Porcion Kcal CH P G FIBRA Calcio Hierro Zinc N
INGREDIENTE de ca g g g g mg mg mg 2

mg
30G

t":f;:)“a de 6.6 g 2448 531 062 007 001 211 001 007 06
Harina de 6.6 264 44 088 044 023 858 000 10
amaranto ©9 : : : : : : : )
Huevo 669 1009 007 079 073 000 369 013 009 432
Maicena 4.49 1526 376 0.02 001 000 035 003 - 156
Mantequilla 229 1614 000 001 178 000 052 000 000 3.3
sin sal
Azucar 4.4 1742 435 000 0.00 000 000 0.0 0.00
impalpable 9 ’ ) ' ' ' ) ) ) )
Esencia de 04ml 115 005 000 000 000 004 000 -
vainilla )
Total 110.94 17.94 232 3.03 024 1529 047 0.16 727

Nota. Informacion nutricional de la galleta a base de Harina de Amaranto. Fuente (Mufioz &
Ledesma, 2000) Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.
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Tabla 4

Costo de los ingredientes

Ingredientes Cantidad para Costo
90 unidades

Harina de trigo 270 gr 0.71
Harina de 270 gr 3.47
Amaranto

Huevo 420 gr 1.35
Maicena 280 gr 1.68
Mantequilla sin sal 140 gr 1.40
Azucar impalpable 280 gr 0.87
Esencia de vainilla 28.20 ml 0.34

Total $9.82

Nota. Inversién para la elaboracién de la galleta de amaranto, Costo de los ingredientes utilizados.
Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.

Tabla 5.

Costo de alquiler de utensilios

Utensilio Costo alquiler
Balanza analitica , $5.00
recipientes,

batidora, horno,

moldes, cilindro de

gas

Total $5.00

Nota. Costo de alquiler de utensilios. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017
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Tabla 6

Costo de elaboracion

Encargadas Costo

Repostera $5.00
profesional

Egresadas $0.00
Total $5.00

Nota. Costo de elaboracion. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.

Tabla 7

Costo de empaquetado

Detalle Cantidad Valor
Fundas de polifan 45 $0.50
Etiqueta 45 $2.50
Sellador manual 1 $2.00

Total $5.00

Nota. Costo de empaquetado, Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.

Tabla 8

Costo total

Detalle Valor
Costo de los ingredientes $9.82
Costo de alquiler de $5.00
utensilios
Costo de elaboracion $5.00
Costo de empaquetado $5.00
Total $24.82

Nota. Costo total. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017
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Tabla 9

Valor de una porcion de 30gr de la galleta a base de harina de amaranto

Detalle Valor total
Valor para 90 unidades $24.82
de 15gr.
Valor para una porcion $ 0.55
de 30gr

Nota. Valor de una porcion de 30gr de la galleta a base de harina de amaranto. Elaborado por
Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.

4.2.13. Analisis Sensorial

Etimologicamente la palabra sensorial proviene del latin “sensus” el cual
significa sentido. La evaluacion sensorial de los alimentos es una funcién
primaria del hombre desde su infancia y de una forma consciente, acepta o
rechaza los alimentos de acuerdo con las sensaciones que experimenta al
consumirlos de esta forma, se establecen criterios para la seleccion de los

alimentos(Sancho i Valls, Bota Prieto, Castro i Martin, & Puig Vayreda, 1999).

La evaluacion sensorial es fundamental en cada etapa de produccion y
desarrollo de la industria de alimentos, ya que esta da a conocer tanto las
caracteristicas de los productos, como la aceptabilidad por parte del
consumidor(lbafiez Moya & Barcima Angulo, 2000). A su vez, es importante
porque se obtiene un mejor control de calidad y la estandarizacion de un alimento.
En el analisis sensorial, los sentidos corporales son el principal instrumento para
determinar las caracteristicas organolépticas, sin embargo el uso de métodos
instrumentales fisicos o quimicos para medir en los alimentos propiedades tales
como el color, la textura, el aroma etc., son muy usados en la industria

alimentaria.
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Se necesitan medios matematicos, como la estadistica y otros materiales
que permitan traducir las percepciones a datos cuantificables, y de esta manera
conocer el grado de aceptabilidad del nuevo producto. Los consumidores son los
responsables de evaluar y se los selecciona por su uso habitual de productos con

caracteristicas similares.

4.2.14. Analisis sensorial en etapa escolar.

Evaluar la aceptacion y preferencia de un alimento dirigido para el infante
en etapa escolar, es un factor importante para determinar si el producto sera
consumido con frecuencia y agrado o deba realizarse una modificacion en cuanto

a sus caracteristicas.

Para medir los niveles de aceptabilidad en paneles que estan conformados
por niflos o por personas adultas con dificultades para leer o para concentrarse
se utilizan escalas graficas. La mas difundida es la escala heddnica la cual fue
desarrollada en 1957 como una manera de medir la aceptacion de un producto.
En los ultimos afios, se ha adaptado de acuerdo con el publico objetivo, el cual
ha sido el método afectivo mas utilizado en las pruebas sensoriales, debido a sus
resultados informativos(da Cunha, Assuncdo Botelho, Ribeiro de Brito, de
Oliveira Pineli, & Stedefeldt, 2013).

La aplicacién de la escala hedodnica facial mixta en el infante de etapa
escolar, consiste en que el nifio dé su juicio de manera verbal o escrito, sobre el
grado de satisfaccién que tienen de un producto, al presentarsele una escala con
cinco "caras" que representan las clasificaciones: odié, no me gusto, indiferente,

me gusté y me encanto y el numero correspondiente de 1 a 5.
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Escala Hedodnica Facial Mixta.

0 ®®E
— — J A\

Qdie No me gusto Indiferenta e guslo Me encanld

1 2 3 4 S

(da Cunha et al., 2013)

4.2.15. Analisis bromatolégico

La bromatologia es la ciencia que se centra en el estudio de los alimentos,
el cual toma en cuenta todos los procesos en el que esta expuesto un producto.
El andlisis bromatoldgico aplica principios, métodos y técnicas analiticas para asi
determinar el valor nutritivo, produccién, manipulacién, conservacion,
elaboracion, distribucion asi como aspectos higiénicos sanitarios, toxicidad y
otras alteraciones, de esta manera determinar la calidad y la presencia de
adulteraciones y ademas para establecer si el producto es seguro, nutritivo y

agradable para el consumidor.

El analisis bromatoldégico valora las propiedades nutricionales y
composicion de los alimentos, el cual abarca el estudio de nutrientes
indispensables como proteinas, lipidos y carbohidratos que se encuentran en un
mayor porcentaje en un alimento al igual que las vitaminas y minerales que se
encuentran en un menor porcentaje. El conjunto de los macronutrientes y
micronutrientes es indispensable para cubrir los requerimientos nutricionales

diarios del ser humano.
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Analisis bromatolégico aplicado en la galleta a base de harina de
amaranto

Para la determinacion del contenido global del producto, se aplicé la
normativa del Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) ya que desde su
inicio ha venido actuando como la entidad nacional encargada de formular las

Normas Técnicas Ecuatorianas.

La normativa aplicada “NTE INEN 2 085:2005”, tiene como objeto
establecer los requisitos especificos que debe cumplir el producto elaborado, en
cuanto al analisis bromatoloégico se realizo el estudio para determinar, pH en
solucion acuosa al 10% Proteina % (%N x 5,7), humedad %, ademas se
determiné energia, carbohidratos, grasas total, fibra cruda y cenizas.(Quispe
Ramos Dania, 2014)

4.2.16. Analisis microbiolégico

La microbiologia de los alimentos es una rama de la microbiologia que
estudia a los microorganismos que afectan la calidad higiénica del agua y de los
alimentos, asi como también los factores causales que determinan su

supervivencia, crecimiento e inactivacion.

El analisis microbiolégico se encarga de evaluar la calidad de la materia
prima y el potencial de contaminacion o presencia de patdégenos para asegurar
la inocuidad, salubridad y buen estado del producto alimenticio. Ademas, es una
herramienta para ejercer control sanitario y garantizar que los productos carecen
de riesgos para la salud de los consumidores evitando posibles enfermedades

resultantes. (Hernandez Urzua, 2016)
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Analisis microbiolégico aplicado en la galleta a base de harina de
amaranto.

Para la determinacion de la calidad microbioldgica del producto, se aplica
la normativa “NTE INEN 2 085:2005”, encargada de establecer los requisitos
microbioldgicos que debe cumplir el producto en cuestion (“galleta simple”). El

analisis microbiologico evalua R.E.P ufc/g, ademas de mohos y levaduras upc/g.

36



4.217. Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucalon

Historia

La escuela abrié sus puertas a los nifios de Mapasingue Este, contiguo a
Santa Adriana, cuando fue Alcalde el sefior Antonio Hamna Musse en el afio de

1980, la que llevé su nombre.

En vista que no se permitia que las escuelas Municipales llevaran el
nombre de personas vivas. Por acuerdo unanime de la comunidad y los padres
de familia acordaron cambiarle el nombre de Antonio Hamna por el del

profesor José Mendoza Cucalén maestro de gran trayectoria educativa.

En el afio de 1985 al iniciar el aino lectivo funciona como escuela particular
José Mendoza Cucalon y actuando como profesores Monica Tacle, Gloria
Navarrete, Isabel Vasquez y Francisco PefRafiel ayudaba en lo que estaba a su
alcance el senor Alfredo Lépez obrero de Plasticos Chempro y presidente de la
Junta Social de la Comunidad, colaboraron los directivos de Plasticos Chempro

ayudaban a la escuela con $ 3.500 sucres en los primeros afios.

El 11 de noviembre de 1985 siendo director de educacion el sefior Jorge
Guzman nombré como Directora de la escuela a la senora Licenciada Alba
Valverde Avilés quien por ser maestra fiscal la escuela pasaba a ser parte del

estado o sea fiscal.

Por gestiones realizadas por la senora Directora del Plantel y siendo
Directora Provincial de Educacion y Cultura del Guayas encargada la
senora Yolanda Baquerizo de Sandoval expidié de acuerdo de creacién el 7 de
marzo de 1986.

Una vez creada la escuela se presenta a la sefora Directora Provincial de
Educacion del Guayas y a la comision de Estimulos y Sanciones el Curriculo del

profesor “José Mendoza Cucaldn” pidiendo designe el nombre de dicho Profesor
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a la Escuela Fiscal Mixta # 370 ubicada en las Lomas de Mapasingue Este,
contiguo a Santa Adriana y es asi que se resuelve asignar el nombre del Profesor
José Mendoza Cucalodn a la escuela Fiscal Mixta sin nombre # 370 el dia 24 de
septiembre de 1986 firma el Doctor Bolivar Bermeo Segura Director Provincial de

Educacion (“Escuela Fiscal " 370 José Mendoza Cucalon,” 2017).

Misién
Aspiramos a ser los lideres de la formacion espiritual, cultural y axiolégica

de la nifiez, adolescencia y juventud.

Preparamos a nuestros estudiantes para que sean ciudadanos lideres con
mentalidad critica, cristianos comprometidos y excelentes ciudadanos (“Escuela
Fiscal " 370 José Mendoza Cucalén,” 2017).

Vision
Ofrecemos a nuestra colectividad la formacién de nifios, nifias y jévenes
basadas en valores que ayudan al desarrollo de su personalidad capacitados

para afrontar los retos que exige nuestra sociedad actual (“Escuela Fiscal " 370

José Mendoza Cucaldn,” 2017).

Valores Institucionales

e Conciencia social
e Determinacion

e Empatia

e Fidelidad

e Honestidad

e Honradez

o Lealtad

e Optimismo

e Perseverancia
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Responsabilidad
Solidaridad
Tolerancia

Veracidad
(“Escuela Fiscal " 370 José Mendoza Cucalén,” 2017)
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4.3. Marco Conceptual

Aceptabilidad: Condicion de un producto que lo hace ser aceptable, por un
individuo o por una poblacion determinada, en funcién de sus propiedades

organolépticas. (Ibafiez Moya & Barcima Angulo, 2000).

Alimento: Cualquier cosa que, cuando entra al cuerpo, sirve para nutrir, construir
y reparar los tejidos, suministrar energia o regular los procesos del organismo.
Ademas de su funcion nutricional, el alimento es apreciado por su sabor y por su
efecto de saciedad, asi como por los diversos significados que le adjudican
(emocional, social, religioso, cultural, etc.) individuos, grupos o razas(Lagua,
Claudio, & Pedroza Soberanis, 2007).

Alimentos, fortificacion: Segun la define la FAO/OMS, la fortificacion de los
alimentos consiste en agregarles uno o0 mas nutrientes esenciales, ya sea que
éstos normalmente los contengan o no, con el proposito de prevenir o corregir
deficiencias comprobadas de uno o mas nutrientes en la poblacion o grupos de
poblacion especifica. La fortificacion de alimentos constituye un enfoque de salud
publica para aumentar la ingesta de un nutriente en una poblacion blanco(Lagua
et al., 2007).

Alimentos, analisis: Determinacién cuantitativa o cualitativa de los
componentes de los alimentos mediante diferentes técnicas. El método general
de analisis de alimentos implica la determinacion inmediata de agua, nitrégeno
(proteina), extracto de éter (grasa), ceniza e hidratos de carbono (por diferencia).
Los componentes especificos de minerales y vitaminas se determinan mediante

meétodos diferentes(Lagua et al., 2007).

Colina: Nutriente esencial importante para la integridad estructural de las
membranas celulares, el metabolismo del metilo, la neurotransmision
colinérgica, el transporte y metabolismo de lipidos y colesterol. La colina
acelera la sintesis y liberacion de acetilcolina, un neurotransmisor
importante involucrado en el almacenamiento de la memoria, el

control muscular y otras funciones(Lagua et al., 2007).
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Desnutricion: 1. Sencillamente, cualquier trastorno de la nutricion; estado de
salud malo o indeseable ya sea por falta o por exceso de
nutrientes. 2. Estado de deterioro de actividad o desarrollo biolégico debido a
discrepancias entre el suministro de nutrientes y la demanda de

éstos en las células(Lagua et al., 2007).

Dieta, normal: Dieta que suministratodos los requerimientos nutricionales de
una personanormal, sana, con la consideracion previade laedad, sexo,
actividad y necesidades fisiolégicas. Contiene suficientes calorias para energia,
proteina adecuada para crecimiento y minerales, vitaminas y agua suficientes

para el funcionamiento adecuado del cuerpo(Lagua et al., 2007).

Endospermo secundario: Tejido nutritivo que se encuentra a un lado o
rodeando completamente al embrién. Es un tejido de reserva que proporciona
nutrientes al embridon y a las primeras fases del desarrollo de la planta. (Megias,
Molist, & A. Pombal, 2015)

Epidemia: Se entiende como «brote» o «epidemia» cuando existe un aumento
inusual del numero de casos de una determinada enfermedad en una poblacién

especifica, en un periodo de tiempo determinado. (Horcajada & Padilla, 2013)

Fito esterol: Sustancia similar a las grasas que se encuentra en las plantas y
cuya estructura se parece a la de las hormonas esteroides de los mamiferos. El
término “fito esterol” cubre tanto esteroles vegetales como estanoles vegetales.
Tanto unos como otros favorecen la reduccion del colesterol total plasmatico y la
de lipoproteina de baja densidad (low-density lipoprotein, LDL) al inhibir la

absorcion del colesterol en el intestino delgado. (Rosalinda T, 2007)

Grano: En el lenguaje comun es la “semilla” utilizada en la siembra. En las
gramineas corresponde a la cariopsis ya sea desnuda como en el trigo o vestida

por las glumelas como en la avena. (Megias et al., 2015)
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Infancia media: El termino infancia media describe a los nifios de cinco a 10
anos de edad. A esta etapa de crecimiento y desarrollo también se la conoce

como edad escolar. (Brown, Nutricion en las diferentes etapas de la vida., 2010)

Luteina: Fotoquimico; uno de los carotenoides que da la coloracién amarilla a
ciertas frutas. Como antioxidante se cree que desempena un papel importante en
las funciones oculares. Junto con la zeaxantina, la luteina ayuda a formar
pigmentos de la macula, parte central de la retina responsable de la visién central.
La luteina filtra la luz ultravioleta (UV) que se sabe causa dafios de radical

libre y degeneracion macular en los ojos (Lagua et al., 2007).

Macronutrientes: Nutrientes presentes en el cuerpo en cantidades relativamente
grandes y que constituyen cerca de 0.005% del peso corporal. Los hidratos
de carbono, las proteinas, las grasas, el agua y los minerales principales son
macronutrientes. Constituyen la masa de la dieta, suministran la energia y los
nutrientes esenciales para el crecimiento y el desarrollo, y el mantenimiento y la
reparacion de los tejidos y la regulacion de los procesos corporales (Lagua et al.,
2007).

Micronutrientes: Nutrientes presentes en el organismo en cantidades menores
a 0.005% del peso corporal, por ejemplo, todas las vitaminas y los
oligoelementos. Son esenciales para la funcion ocular y, por tanto, para la

supervivencia (Lagua et al., 2007).

Obesidad: La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y el U.S. National Center
for Health y Statistics (NCHS) definen oficialmente la obesidad como un indice
de masa corporal (body mass index, BMI) de 30.0 kg/m2 y mayor o cercano a 15

Kg. o mas de sobrepeso (Lagua et al., 2007).

Pivotante: Raiz en la que el eje principal se halla mucho mas desarrollado que

sus ramificaciones. (Megias et al., 2015)

Requerimiento: En relacion con los nutrientes, cantidad que apenas evitara el

desarrollo de una enfermedad por deficiencia o sus signos y sintomas, a
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diferencia de una racién, en la cual la cantidad del nutrimento tiene un margen

de seguridad. (Lagua et al., 2007).

Saponina: Fotoquimico que se encuentra en el germinado de alfalfa y otros
germinados, verduras verdes, papas Yy jitomates. Puede estimular la respuesta
inmunoldgica y evitar el crecimiento de células cancerosas por la interferencia

con la replicaciéon del acido desoxirribonucleico (Lagua et al., 2007).

Zeaxantina: Uno de los pigmentos carotenoides del maiz y la yema de huevo;
se usa como agente colorante y no muestra actividad de vitamina A. Sin embargo,

es antioxidante, y se considera un fotoquimico. (Lagua et al., 2007).
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44,

Marco Legal

COSNTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR
Titulo Il
Derechos
CAPITULO SEGUNDO

Derechos del buen vivir
SECCION PRIMERA

Agua y alimentacion
Art. 13.- Las personas y colectividades tiene derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente
producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas

identidades y tradiciones culturales.
El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.
SECCION SEPTIMA

Salud.
Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion
se vincula al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua,
alimentacion, la educacion, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social,

los ambientes sanos y otros que sustentan el buen vivir.

El estado garantizara este derecho mediante politicas econdmicas,
sociales, culturales, educativas y ambientales; y el acceso permanente y
oportuno y sin exclusion a programas, acciones y servicios de promocién
y atencion integral de salud, salud sexual y salud reproductiva. La
prestacién de los servicios de salud se regira por los principios de equidad,
universalidad, solidaridad, interculturalidad, calidad, eficiencia, eficacia,
precaucion y bioética, con enfoque de género y

generacional.(“Constitucion de la Republica del Ecuador,” 2008)
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5. IDENTIFICACION Y CLASIFICACION DE VARIABLES

5.1. Variables

e Edad
e Sexo
e Aceptabilidad
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5.2 Operacionalizacién de las variables.

Tabla 10.

Operacionalizacion de las variables

VARIABLE INDICADOR  OPERACIONALIDAD ~ VALOR TIPO DE
FINAL VARIABLE

Edad Vaenrango Tiempo 7a10 Cuantitativa
desde los 8  transcurrido a afnos Numérica
a 10 anos de partir del Continua
Edad. nacimiento de
un ser vivo.
Analiza el Condicion Masculino Cualitativa
Sexo género de organica que Femenino Ordinaria
los divide una Nominal
individuos especie en
masculino y
femenino.
Aceptabilidad Nivel de Caracteristicas 0Odié Cualitativa
aceptabilidad que hacen que No me Ordinal
de la galleta. algo sea gustoé
aceptable. Indiferente
Me gusto
Me
encant6

Nota. Operacionalizacion de las variables. Fuente (Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, &
Baptista Lucio, 2010). Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.
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6. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

6.1. Localizacion y temporalizacion

El proyecto de investigacion se realizo en la Escuela Fiscal José Mendoza
Cucaldn, de la Ciudad de Guayaquil, en los meses de mayo - septiembre del afio
2017.

6.2 Justificacion de la eleccion del Diseno

El presente proyecto se considera que tiene un disefo de tipo exploratorio
con alcance exploratorio, pues representa uno de los primeros acercamientos al

empleo de harina de amaranto y la creacion de galletas destinada a los escolares.

El enfoque es de tipo cualitativo, ya que una vez formuladas y elaboradas
los tres tipos de galletas de harina de amaranto, se llevo acabo la recoleccion de
la informacién pertinente sobre la aceptabilidad de las muestras en cuanto a las

caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura).

Posteriormente, se procedio al analisis de los resultados obtenidos para la

determinacion de la muestra de mayor preferencia por los consumidores.

Logrando la obtencién de una galleta aceptada organolépticamente por los
ninos en etapa escolar, evaluada en los campos bromatolégicos vy
microbiologicos a través de un laboratorio certificado (Laboratorio Protal) para la

determinacion del potencial nutricional.
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6.3. Poblacion y muestra

La poblacion escogida para el desarrollo de la investigacion cientifica
durante los meses de mayo a septiembre del 2017, estuvo constituida por los nifios
y nifas de 7 a 10 afos de edad, que asisten a la Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucalon de la ciudad de Guayaquil, afio 2017. La muestra estuvo

conformada por 34 nifios y nifias que cumplieron los criterios de inclusion.

6.3.1. Criterios de Inclusion

- Nifos y nifias de 7 a 10 anos de edad.

- Nifos y nifias que asisten a la Escuela Fiscal José Mendoza Cucalon de
la ciudad de Guayaquil, afio 2017.

- Representantes legales de los menores que firmaron el consentimiento

informado.

6.3.2 Criterios de Exclusion

- Nifos con alteraciones y problemas cognitivos.
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6.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

6.4.1 Técnicas

Analisis bromatologico

El analisis bromatologico establece la calidad y los componentes

nutricionales que forman parte del alimento.

Las técnicas aplicadas para la determinacion del contenido global
fueron en cuanto a energia total (INEN 1 334-2:2008), carbohidratos por
diferencia (calculo), proteinas (AOAC 19TH920.87; API-5.8-04,01-00B20;
Microkjeldahl), grasas (AOAC 19th 960.39), fibra cruda (AOAC 19th
978.10), cenizas (API-5.8-04-01-00B7; AOAC 19th 923.03), humedad
(API-5.8-04-01-00B3; AOAC 19th 925.10), pH (AOAC 19TH 943.02) del

producto.

Analisis microbioldgico

Técnica que permite saber la calidad sanitaria de los alimentos, y a
su vez indica los tipos de bacterias presentes y cuanta cantidad existe en
el mismo. Se realizé el analisis de levaduras y mohos (API-5.8-04-01-
00M5; AOAC 19th 997.02) y aerobios mesdfilos (API-5.8-04-01-00M1;
AOAC 19th 966.23).

Encuesta

Utilizacion de preguntas cerradas encaminadas a recolectar la

informacion.
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6.4.2 Instrumentos

Test Hedénico Facial Mixto

El Test Heddnico Facial Mixto en el infante de etapa escolar,
consiste en que el nifio dé su juicio de manera escrita, sobre el grado de
satisfaccion que tienen del producto, al presentarsele una escala con cinco
"caras" que representan las clasificaciones: odié, no me gusté, indiferente,

me gustd y me encanto y el numero correspondiente de 1 a 5.

Microsoft Excel 2013

Software que permite organizar y realizar el seguimiento de los
datos gracias a sus funciones, desarrolladas para ayudar a elaborar y
trabajar con hojas de calculo.

Materiales

Balanza: Marca OHAUS, capacidad 4.1 kg, procedencia México
Horno: Marca Andino, capacidad 35 kg, procedencia Ecuador
Batidora: Marca Kitchenaid, capacidad 1,75 kg, procedencia México

Tapete de silicon para hornear: Marca IMPOEXITOEC, medidas, 40x60

cm, procedencia Ecuador.

Recipientes de ceramica: Marca Homelife, capacidad 600 cm3 y 3 Ltrs.,

procedencia China.
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7. PRESENTACION DE RESULTADOS

7.1 Analisis e Interpretacion de Resultados generales

Figura 2. Porcentaje de género de los participantes.

GENERO DE PARTICIPANTES

Figura 2. Porcentaje de género de los participantes. Fuente: Escuela Fiscal Mixta
José Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas
de la carrera de Nutricién Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: Informacion de la figura 2. El 56% de los participantes son de género
masculino y el 44% de género femenino.
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Figura 3 Porcentaje de edad de los participantes.

EDAD DE LOS PARTICIPANTES

N
™

7 anos
E 8 anos
=9 anos

10 anos

Figura 3. Porcentaje de edad de los participantes. Fuente: Escuela Fiscal Mixta
José Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas
de la carrera de Nutricién Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Anilisis: Informacion de la figura 3, revela que el 82% son nifios 8 afios de edad,
el 9% tiene 9 afios de edad, 6% tienen 7 afios de edad y el 3% tienen 10 anos de
edad. Situacion que evidencia que el mayor porcentaje de los participantes tienen
8 afos de edad.
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Figura 4 Aceptabilidad: Color, H. Amaranto 50%, H. Trigo 50%.

ACEPTABILIDAD : COLOR
HARINA DE AMARANTO 50% - HARINA DE TRIGO 50%

3%

3%

= ODIE

= NO ME GUSTO
INDIFERENTE
ME GUSTO

= ME ENCANTO

Figura 4. Medicion de la aceptabilidad del color de la galleta con Harina de
Amaranto 50% y Harina de Trigo 50%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La informacion de la figura 4 evidencia que el 73% de los participantes
marcaron la opcién “ME ENCANTO”, el 15% “ME GUSTO”, el 6% “NO ME
GUSTO’, el 3% “INDIFERENTE” y el 3% “ODIE”. El analisis demuestra que el
mayor porcentaje de los encuestados les encanto el color de la galleta.
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Figura 5 Aceptabilidad: Olor, H. Amaranto 50%, H. Trigo 50%.

ACEPTABILIDAD: OLOR
HARINA DE AMARANTO 50% - HARINA DE TRIGO
50%

3%

9% = ODIE

= NO ME GUSTO
INDIFERENTE
ME GUSTO

29% .
= ME ENCANTO

Figura 5. Medicion de la aceptabilidad del olor de la galleta con Harina de
Amaranto 50% y Harina de Trigo 50%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricién Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La informacién de la figura 5 evidencia que el 53% de los participantes
marcaron la opcién “ME ENCANTO”, el 29% “ME GUSTO”, el 6% “NO ME
GUSTO”, el 9% “INDIFERENTE” y el 3% “ODIE”. Lo que demuestra que un
mediano porcentaje de los encuestados les encanto el olor de la galleta.
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Figura 6 Aceptabilidad: Textura, H. Amaranto 50%, H. Trigo 50%.

ACEPTABILIDAD: TEXTURA
HARINA DE AMARANTO 50% - HARINA DE TRIGO
50%

0%

= ODIE

= NO ME GUSTO

= INDIFERENTE
ME GUSTO

= ME ENCANTO

Figura 6. Medicion de la aceptabilidad de la textura de la galleta con Harina de
Amaranto 50% y Harina de Trigo 50%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La informacién de la figura 6 sefiala que el 64% de los participantes
marcaron la opcién “ME ENCANTO’, el 15% “ME GUSTO”, el 15%
“INDIFERENTE” y el 6% “ODIE”. Se puede observar que ningun infante marco
la opcién “NO ME GUSTO”.
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Figura 7 Aceptabilidad: Sabor, H. Amaranto 50%, H. Trigo 50%.

ACEPTABILIDAD: SABOR
HARINA DE AMARANTO 50% - HARINA DE TRIGO
50%

= ODIE

= NO ME GUSTO

= INDIFERENTE
ME GUSTO

= ME ENCANTO

Figura 7. Medicion de la aceptabilidad del sabor de la galleta con Harina de
Amaranto 50% y Harina de Trigo 50%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La informacion la figura 7 demuestra que el 73% de los participantes
marcaron la opcién “ME ENCANTO”, el 9% “ME GUSTO”, el 6% “NO ME
GUSTO’, el 3% “INDIFERENTE” y el 9% “ODIE”. El analisis del grafico dice que
el mayor porcentaje de los participantes les encanté la textura de la galleta.
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Figura 8 Aceptabilidad: Color, H. Amaranto 25%, H. Trigo 75%.

ACEPTABILIDAD : COLOR
HARINA DE AMARANTO 25% - HARINA DE TRIGO 75%

i

= ODIE

= NO ME GUSTO

= INDIFERENTE
ME GUSTO

= ME ENCANTO

15%

Figura 8. Medicion de la aceptabilidad del color de la galleta con Harina de
Amaranto 25% y Harina de Trigo 75%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La informacion de la figura 8 indica que el 64% de los participantes
marcaron la opcién “ME ENCANTO’, el 15% “ME GUSTO”, el 12%
“INDIFERENTE”, el 6% “ODIE” y el 3% “NO ME GUSTO”. Se observa que el
mayor porcentaje de los encuestados les encantd el color de la galleta.
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Figura 9 Aceptabilidad: Olor, H. Amaranto 25%, H. Trigo 75%.

ACEPTABILIDAD : OLOR
HARINA DE AMARANTO 25% - HARINA DE TRIGO 75%

0%

= ODIE

= NO ME GUSTO

= INDIFERENTE
ME GUSTO

= ME ENCANTO

Figura 9. Medicion de la aceptabilidad del olor de la galleta con Harina de
Amaranto 25% y Harina de Trigo 75%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: De acuerdo a la informacion expuesta, el 56% de los participantes
encuestados sefialaron la opcién “ME ENCANTO”, el 26% “ME GUSTO”, el 12%
“INDIFERENTE”, el 6% “NO ME GUSTO”, mientras que la respuesta para la
opcién “ODIE” fue nula.
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Figura 10 Aceptabilidad: Textura, H. Amaranto 25%, H. Trigo 75%.

ACEPTABILIDAD : TEXTURA
HARINA DE AMARANTO 25% - HARINA DE TRIGO 75%

0%

= ODIE

= NO ME GUSTO

= INDIFERENTE
ME GUSTO

= ME ENCANTO

Figura 10. Medicién de la aceptabilidad de la textura de la galleta con Harina de
Amaranto 25% y Harina de Trigo 75%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Anilisis: La informacién de la figura 10 muestra que el 65% de los encuestados
optaron por la respuesta “ME ENCANTO”, el 17% “ME GUSTO”, el 12%
“INDIFERENTE”, el 6% “NO ME GUSTO”. Ningun encuestado refirié “ODIE” la
textura de la galleta.
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Figura 11 Aceptabilidad: Sabor, H. Amaranto 25%, H. Trigo 75%.

ACEPTABILIDAD : SABOR
HARINA DE AMARANTO 25% - HARINA DE TRIGO 75%

0%

9% ]

= ODIE

= NO ME GUSTO

20% INDIFERENTE
ME GUSTO

= ME ENCANTO

Figura 11. Medicion de la aceptabilidad del sabor de la galleta con Harina de
Amaranto 25% y Harina de Trigo 75%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucalodn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La figura 11 demuestra que el 65% de los encuestados sefialaron la
opcion “ME ENCANTO”, el 20% “ME GUSTO”, el 9% “INDIFERENTE”, el 6%
“ODIE”. Ningun participante manifesté que no le gustara el sabor de la galleta.
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Figura 12 Aceptabilidad: Color, H. Amaranto 75%, H. Trigo 25%.

ACEPTABILIDAD: COLOR
HARINA DE AMARANTO 75% - HARINA DE TRIGO 25%

= ODIE
= NO ME GUSTO

= INDIFERENTE
ME GUSTO
= ME ENCANTO

Figura 12. Medicién de la aceptabilidad del color de la galleta con Harina de
Amaranto 75% y Harina de Trigo 25%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Anilisis: La figura 12 demuestra que el 67% de los encuestados sefialaron la
opcion “ME ENCANTO”, el 6% “ME GUSTO”, el 15% “INDIFERENTE”, el 6% “NO
ME GUSTO” y el 6% “ODIE”. El grafico hace referencia que en un mayor
porcentaje les encanté el color de las galletas.
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Figura 13 Aceptabilidad: Olor, H. Amaranto 75%, H. Trigo 25%.

ACEPTABILIDAD: OLOR
HARINA DE AMARANTO 75% - HARINA DE TRIGO 25%

3%

3%

= ODIE
= NO ME GUSTO
INDIFERENTE
29% ME GUSTO
= ME ENCANTO

Figura 13. Medicion de la aceptabilidad del olor de la galleta con Harina de
Amaranto 75% y Harina de Trigo 25%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La figura demuestra que el 59% de los encuestados sefalaron la opcion
“ME ENCANTO?”, el 29% “ME GUSTO’, el 3% “INDIFERENTE”, el 3% “NO ME
GUSTO” y el 6% “ODIE”. El grafico hace referencia que en un mayor porcentaje
les encanto el olor de las galletas.
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Figura 14 Aceptabilidad: Textura, H. Amaranto 75%, H. Trigo 25%.

ACEPTABILIDAD: TEXTURA
HARINA DE AMARANTO 75% - HARINA DE TRIGO 25%

= ODIE
= NO ME GUSTO

= INDIFERENTE
ME GUSTO
= ME ENCANTO

Figura 14. Medicién de la aceptabilidad de la textura de la galleta con Harina
Amaranto 75% y Harina de Trigo 25%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La figura demuestra que el 59% de los encuestados sefialaron la opcion
“ME ENCANTO’, el 15% “ME GUSTO”, el 14% “INDIFERENTE”, el 6% “NO ME
GUSTO” y el 6% “ODIE”. El grafico hace referencia que un porcentaje elevado
de los encuestados les encanté la textura de las galletas.
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Figura 15 Aceptabilidad: Sabor, H. Amaranto 75%, H. Trigo 25%.

ACEPTABILIDAD: SABOR
HARINA DE AMARANTO 75% - HARINA DE TRIGO 25%

0% ,
= ODIE

= NO ME GUSTO

= INDIFERENTE
ME GUSTO

= ME ENCANTO

23%

Figura 15. Medicion de la aceptabilidad del sabor de la galleta con Harina de
Amaranto 75% y Harina de Trigo 25%. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José
Mendoza Cucaldn. Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la
carrera de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La figura demuestra que el 62% de los encuestados sefalaron la opcion
“ME ENCANTO”, el 23% “ME GUSTO”, el 9% “NO ME GUSTO’ y el 6% “ODIE”.
El grafico nos indica que ningun participante senalo la opcién “INDEFERENTE”
como respuesta al sabor de la galleta.
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Figura 16 indice de mayor aceptabilidad COLOR

indice de mayor aceptabilidad
COLOR

® 25% H. Amaranto -
75% H. Trigo

® 50% H. Amaranto -
50% H. Trigo

m75% H. Amaranto -
25% H. Trigo

Cantidad de Encuestados
S A aAaaaNDDNDNDNDNNNDW
ONDPMNOOOOOONPA~AOOOOOONDMAOOOO

N° de encuestados que marcaron "ME ENCANTO"

Figura 16. indice de la mayor aceptabilidad de la caracteristica organoléptica
“COLOR’. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucalén. Elaborado por
Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de Nutricion Dietética y
Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: La informacion la figura 16 muestra que tras las pruebas de analisis
sensorial de los tres tipos de galletas realizadas por los estudiantes, se registré
una mayor respuesta favorecedora al atributo del color de la galleta con 50% de
harina de amaranto y 50% de harina de trigo.
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Figura 17 indice de mayor aceptabilidad OLOR

indice de mayor aceptabilidad
OLOR

T 26 ® 25% H. Amaranto -
+= o 75% H. Trigo

2 50% H. Amaranto -
50% H. Trigo

® 75% H. Amaranto -
25% H. Trigo

Cantidad de en
N)

N° de encuestados que marcaron "ME ENCANTO"

Figura 17. indice de la mayor aceptabilidad de la caracteristica organoléptica
“‘OLOR”. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucalén. Elaborado por
Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de Nutricion Dietética y
Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: En la figura se puede observar que una vez realizada la evaluacién del
olor de las galletas correspondientes, la mayor parte de la poblacion incliné su
opcion de respuesta hacia la galleta con 75% de harina de amaranto y 25% de
harina de trigo.
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Figura 18 indice de mayor aceptabilidad TEXTURA

indice de mayor aceptabilidad
TEXTURA
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Figura 18. indice de la mayor aceptabilidad de la caracteristica organoléptica
“TEXTURA”. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucaloén. Elaborado por
Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de Nutricion Dietética y
Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: Se observa que las tres galletas fueron altamente aceptadas, sin
embargo a los encuestados les encanté en mayor nivel las galletas con 25% de
H. Amaranto y 75% de H. Trigo al igual que la que contenia 50% de H. Amaranto
y 50% de H. Trigo. El estudio demuestra que el consumo de H. Trigo es mayor
en nuestra poblacién y por ende tiene una alta aceptabilidad.
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Figura 19 indice de mayor aceptabilidad SABOR
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Figura 19. indice de la mayor aceptabilidad de la caracteristica organoléptica
“SABOR”. Fuente: Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucalén. Elaborado por
Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de Nutricion Dietética y
Estética de la U.C.S.G, 2017.

Analisis: Se observa que las tres galletas fueron aceptadas, sin embargo a los
encuestados les encanto el sabor en mayor nivel de la galletas que contenia 50%
de H. Amaranto y 50% de H. Trigo.
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7.2 Resultados del analisis bromatolégico de la galleta con 50% de H. de
Amaranto y 50% H. de Trigo

Tabla 11.

Resultados del analisis bromatolégico

ENSAYO REALIZADO UNIDAD RESULTADO
Carbohidrato por - 59.73
diferencia
Cenizas % 1.23
Energia Total --- 395.71
Fibra cruda % 0.15
Grasas - 12.43
Proteina % 11.23
Humedad % 15.38
pH -—- 7.02

Nota. Resultados del analisis bromatolégico .Fuente (Laboratorio Protal Espol, 2017), Elaborado
por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.

7.3 Resultados del analisis microbiolégico de la galleta con 50% de H. de
Amaranto y 50% H. de Trigo

Tabla 12

Resultados del analisis microbiolégico

ENSAYO REALIZADO UNIDAD RESULTADO
Levaduras y Mohos UFC/g <10
Aerobios mesofilos UFC/g 8.0 x 10M

Nota. Resultados del andlisis, Fuente (Laboratorio Protal Espol, 2017), Elaborado por Lara
Rocio y Veliz Génesis, 2017.
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7.4 Resultados del analisis del tiempo de vida util de la galleta con 50% H.

Amaranto y 50% H. Trigo.

Dia 1.-
Fecha: 9 de agosto del 2017 - Hora 10:00 am
Tabla 13

Resultados del analisis del tiempo de vida util, dia 1.

Caracteristica “M1”. Al “M2”. En “M3”. Al

organolépticas ambiente en refrigeracion, ambiente,
envase de vidrio sellada en funda sellada en funda

de polifan. de polifan.

Color Café claro Café claro Café claro
dorado dorado dorado

Olor Agradable Agradable Agradable

Sabor Dulce, Dulce, Dulce,
Agradable Agradable Agradable

Textura Blanda Blanda Blanda

Nota. Resultados del analisis del tiempo de vida util, dia 1.Elaborado por Lara Rocio y Veliz

Génesis, 2017.

70



Dia 4.-
Fecha: 13 de agosto del 2017- Hora 12:00 pm
Tabla 14

Resultados del analisis del tiempo de vida util, dia 4.

Caracteristicas “M1”. Al “M2”. En “M3”. Al

organolépticas ambiente en refrigeracion, ambiente,
envase de vidrio sellada en funda sellada en funda

de polifan. de polifan.

Color Café claro Café claro Café claro
dorado dorado dorado

Olor Agradable Agradable Agradable

Sabor Dulce, Dulce, Dulce,
Agradable Agradable Agradable

Textura Blanda Blanda Blanda

Nota. Resultados del analisis del tiempo de vida util, dia 4.Elaborado por Lara Rocio y Veliz
Génesis, 2017.
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Dia 8.-
Fecha: 17 de agosto del 2017- Hora 11:00 am
Tabla 15

Resultados del andlisis del tiempo de vida util, dia 8.

Caracteristicas “M17. Al “M2”. En “M3”. Al
organolépticas ambiente en refrigeracion, ambiente,
envase de vidrio sellada en funda sellada en funda
de polifan. de polifan.
Color Café claro Café claro Café claro
dorado dorado dorado
Olor Agradable Agradable Agradable
Sabor Agradable Dulce, Dulce,
Agradable Agradable
Textura Semi Blanda. Semi-Dura. Blanda

Nota. Resultados del analisis del tiempo de vida util, dia 8.Elaborado por Lara Rocio y Veliz
Génesis, 2017.
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Dia 12.-
Fecha: 21 de agosto del 2017 - Hora 10:00 am
Tabla 16

Resultados del analisis del tiempo de vida util, dia 12.

Caracteristica M1. Al ambiente M2. En M3. Al
organolépticas en envase de refrigeracion, ambiente,
vidrio sellada en funda sellada en funda
de polifan. de polifan.
Color Café claro Café claro Café claro
dorada dorada dorada
Olor Agradable Agradable Agradable
Sabor Agradable Dulce, Agradable Dulce, Agradable
Textura Dura Semi-Dura. Blanda

Nota. Resultados del analisis del tiempo de vida util, dia 12.Elaborado por Lara Rocio y Veliz
Génesis, 2017.
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Anilisis: Se realiz6 el analisis de tres muestras con 50% de H. de Amaranto y
50% de H. Trigo, en diferentes condiciones ambientales. “M1” al ambiente en
envase de vidrio, “M2” en refrigeracion sellada en funda de polifan y “M3” al
ambiente sellada en funda de polifan. Se realizaron los métodos mencionados
tomando en consideracion la publicacién dada por la Revista Iberoamericana de
las Ciencias Bioldgicas y Agropecuarias, sobre el uso de envasado aséptico,
descontaminacién de materias primas y ambiente, materiales de empaque para
la restriccion de acceso de los microorganismos a los productos. (Carrillo &
Reyes, 2013)

Se procedid a comprobar por doce dias los cambios en cuanto a sus
caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura). La observacion de las
muestras se realizé cada cuatro dias para comprobar los cambios efectuados.
Mediante el analisis se logré determinar que las tres muestras no tuvieron
cambios relevantes, en cuanto a su color, olor y sabor. Sin embargo, en cuanto
a textura, la “M1” y “M2” presentaron cambios significativos y la “M3” sellada al
ambiente en funda de polifan, conservé sus caracteristicas organolépticas desde
el dia 1 al dia 12.
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7.5 Informacién Nutricional

Tabla 17

Informacién Nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
Producto: Galleta de Amaranto

Peso neto: 30g

Tamano de Porcion: 15g
Porciones: 2

Por porcion:

Calorias Totales: 62 Kcal
Calorias de Grasa: 18 Kcal

Cantidad por Porcion %VD
Grasa Total 2g 3%

Carbohidratos Totales 9g 3%

Fibra dietética Og

Azlcares 79

Sodio 73mg

Proteina 2g 3%

*Los porcentajes de los valores diarios
(VD) estan basados en una dieta de
8380kj (2000 calorias)

Elaborado por LARA ROCIO Y VELIZ GENESIS; Av. Carlos Julio
Arosemena Km. 1 1/2 Via Daule, Guayaquil — Ecuador. Elaborado bajo
NTE INEN 2085.

INGREDIENTES: Harina de amaranto, harina de trigo, huevo, azucar
impalpable, maicena, mantequilla sin sal, esencia de vainilla.
CONTIENE: TRIGO (GLUTEN)

CONSERVESE EN UN LUGAR FRESCO Y SECO

Nota. El rotulado de la galleta con 50% de H. de Amaranto y 50% H. de Trigo se establece a
partir de la normativa INEN 1334-2, por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017. Adaptado de
Laboratorio Protal.
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7.5.1 Semaforo Nutricional

GEDIO en AZUCAR \

MEDIO en GRASA

\BAJO en SAL /

Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis, 2017.
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8 CONCLUSIONES

La harina de amaranto se puede utilizar como sustituto parcial y/o
complementario de la harina de trigo en la elaboracién de galletas para

incrementar el valor nutricional en cuanto al contenido de proteinas y energia.

La galleta con 50% de harina de amaranto presentdé un mayor porcentaje
de aceptabilidad en cuanto a los atributos organolépticos evaluados, no obstante,
las galletas formuladas con 25% y 75% también fueron aprobadas por los

escolares.

Se establecio el valor nutricional mediante un analisis fisico- quimico de
la galleta de 50% de H. Amaranto y 50% de H. Trigo ya que fue esta mayormente
aceptada por la poblacion, obteniendo en 30 g un aporte energético de 124 kcal,

18 g de carbohidratos totales , 4 g de proteinas y 4 g de grasa total.

Asimismo se realizé el analisis microbioldgico, en el que se obtuvo como
resultado en levaduras y mohos <10 ufc/g y en aerobios mesdfilos 8.0 x 10™M
ufc/g, estableciendo asi el cumplimiento de los requisitos de la Norma INEN 2
085.

Mediante el proyecto de investigacidon se sefalé la importancia de
implementar alimentos con alto contenido nutricional y que ademas sean de
rapido acceso para la alimentacion familiar, por lo tanto, se entregé una guia
nutricional que dio a conocer los beneficios del consumo de los granos y cereales

en la dieta diaria.
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9 RECOMENDACIONES

Mediante el analisis de los resultados y conclusiones del proyecto de

investigacion se logro establecer las siguientes recomendaciones:

Educar a la familia sobre la importancia de una alimentacion completa,
equilibrada, suficiente y adecuada, dando a conocer los beneficios de una
dieta nutritva y a su vez proporcionar alternativas saludables de

alimentacion.

Promover el consumo de granos y cereales debido al alto contenido de

nutrientes, bajo costo y facil acceso en el Ecuador.

Elaborar una mayor cantidad de productos que dentro de sus ingredientes

principales incluya el amaranto, ya que es fuente de energia y proteinas.

Implementar una guia con recomendaciones nutricionales para la etapa
escolar, que incluya ademas ejemplos de recetas para ser puestas en
practica, buscando asi asegurar el desarrollo adecuado, evitar problemas
de malnutricibn y a su vez prevenir enfermedades crénicas no

transmisibles.
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10 PROPUESTA DE INTERVENCION

GUIA DE ALIMENTACION

DEL ESCOLAR

7-10 ANOS
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INTRODUCCION

Los primeros afos de vida constituyen un periodo de extraordinaria importancia,
que va a condicionar el resto de la vida del ser humano.

Si bien el crecimiento del nifio en etapa escolar continta a un ritmo menor al que
registraba durante los primeros afnos de vida, una nutricién adecuada en este

periodo es esencial, tanto para su presente como para su futuro.

Para lograr que los nifios y nifias alcancen un maximo potencial de desarrollo
tanto fisico como intelectual, es necesario que se cubran sus necesidades y
requerimientos nutricionales, cuenten con un ambiente fisico y social sano, y se

les provea de estimulos sociales adecuados.

El creciente desequilibrio financiero que conduce a un bajo nivel de ingreso y la
disminucion de la capacidad de la poblacion para comprar alimentos, han llevado
a un notable desmejoramiento en la alimentacion de las familias y en especial en

el consumo inadecuado de azucares.

Ante estos problemas, surge la necesidad de contar con guias de alimentacion,
como instrumentos de apoyo y orientacion para que los padres, familias y la
comunidad participen en el cuidado de la alimentacion de los nifios y nifias de

todo el pais.

La guia se concentra en los granos y cereales porque este grupo de alimentos
proporcionan la energia necesaria para el funcionamiento del cuerpo, ademas de
la proteina necesaria para construir y reparar los tejidos.

Esta guia de tiene como objetivos informar, educar y promover el consumo
saludable de granos y cereales, buscando asegurar el desarrollo adecuado,
evitar problemas de desnutricién y a su vez prevenir enfermedades crénicas no
transmisibles. Ademas, presenta de forma sencilla la situacién epidemioldgica
de la nutricién en el Ecuador, la alimentacion saludable en etapa escolar y la guia
alimentaria propiamente dicha, que incluye ademas ejemplos de recetas para ser

puestas en practica.
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ANTECENDENTES

En el Ecuador, existe un estado de desnutricion cronica en la
poblacion de edad escolar, que se corresponde con alteracién
en los patrones de crecimiento y desarrollo de los nifios
(Gordillo A., 2013) .

Segun la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién realizada
entre los afios 2011 y 2013, muestra que el 30% de los nifos

de edad escolar presentan malnutricion.

Asimismo, la prevalencia de sobrepeso u obesidad abarca el
29,9% y un 15% de poblacién escolar presenta retardo en talla
reflejando problemas de desnutricion crénica (Encuesta

nacional de salud y nutricion, 2013) .
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LA ALIMENTACION SALUDABLE EN ETAPA ESCOLAR

Segun la Organizacion Mundial de la Salud, llevar una dieta sana a lo largo
de la vida ayuda a prevenir la malnutricion en todas sus formas, asi como
distintas enfermedades (OMS, 2017). Por lo que es necesario que en la
etapa escolar la alimentacién aporte calorias suficientes para apoyar su

crecimiento y desarrollo sin provocar un aumento de peso excesivo.

El consumo de frutas, vegetales, granos y cereales, productos lacteos con
poca grasa, carnes magras, huevos y lacteos deben estar presentes en la
alimentacion diaria del nifio, para asi lograr una alimentacion equilibrada y

saludable.

Un solo alimento no puede proporcionar la energia y todos los nutrientes
que el cuerpo humano necesita. La variedad de la dieta se logra mediante

la implementacion de diferentes alimentos.
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AMARANTO

El amaranto reporta cualidades nutritivas y beneficios para la salud. En
cuanto a sus propiedades nutritivas incluyen ser una fuente importante
de proteinas, fibra, energia, minerales, vitaminas A, B, E asi como acido
folico, magnesio, calcio, hierro y fosforo, al mismo tiempo del alto
contenido de aminoacidos esenciales. Puede ser utilizado para la
nutricion de las personas que sufren de intolerancia a la proteina de los
cereales tradicionales, incluidos los pacientes con enfermedad celiaca.

Se consume tanto como hortaliza o como cereal. Las hojas de amaranto
se suelen recolectar frescas para utilizarlas en ensaladas, al vapor,
hervidas, fritas en aceite y mezcladas con carne o pescado. Cocidas se
pueden utilizar, en sopas o como ingrediente en salsas y en alimentos
infantiles (FAO, 2017).

GALLETAS DE AMARANTO ey <

Ingredientes:

e 1/2 taza de harina de amaranto
e Yitaza de harina de avena

e 1/2 taza de azlicar morena

e 2 huevos

¢ 1 cda de mantequilla

e 1 cda de polvo para hornear

Preparacion:

e Precalentar el horno a 180°C.

e En un recipiente mezclar, la harina de amaranto, la harina de
avena, el azucar y el polvo para hornear.

e Agregar, el huevo y la mantequilla, hasta formar una mezcla
pastosa.

e Formar las galletas con la ayuda de una cuchara

e Colocar sobre una bandeja para hornear, previamente realice
una fina capa de mantequilla en la bandeja.

e Introducir en el horno anteriormente calentado 15-20 minutos
aproximadamente.

e Dejar enfriar completamente antes de retirarlas de la bandeja.
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ARROZ

El arroz es un cereal que proporciona el 20 por ciento del
suministro de energia alimentaria del mundo. Es también una
buena fuente de tiamina, riboflavina, niacina y fibra alimenticia. El
perfil de aminoacidos del arroz indica que presenta altos
contenidos de acido glutamico y aspartico, en tanto que la lisina
es el aminoacido limitante. (FAO, 2004)

El arroz, como alimento unico, no puede proporcionar todos los
nutrientes necesarios para una alimentacion adecuada. Los
alimentos de origen animal o las leguminosas se deben adicionar
para lograr un balance nutricional y proporcionar micronutrientes
esenciales.

ARROZ CON ATUN Y VEGETALES

Ingredientes:

1 taza de arroz blanco

2 latas de atun en agua de 75gr

2 zanahorias grandes cortadas en tiritas finas

3 hojas de repollo cortadas el tiritas finas

1cebolla mediana cortada en julianas

2 dientes de ajo machacados

1 ramito de cebollin o cebolleta cortado pequenito
1 ramito de perejil cortado pequefiito

Aceite de oliva al gusto

Sal al gusto

Preparacion:

Preparar el arroz blanco y se lo reserva para luego.

Poner en una sartén honda, o cazuela al fuego y adicionar
aceite de oliva.

Agregar la cebolla, luego los ajos, durante 2 minutos. Incorporar
la zanahoria y sal al gusto.

Mezclar y agregar el repollo, el cebollin y el perejil.

Cocinar durante unos 5 minutos a fuego medio tapado, luego
anadir el atun y finalmente el arroz preparado previamente.
Agregar el perejil o cilantro fresco cortadito y un chorrito de
aceite de oliva por encima.
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CEBADA

La cebada es un alimento energético, rico en carbohidratos,
principalmente almidon. Aporta fibra alimentaria, encargada de
atrapar el colesterol e impedir su absorcion. Es una fuente
importante de proteinas, y aminoacidos como la prolina y leucina.
En cuanto al contenido de minerales, se destaca el zinc, hierro,
fésforo y potasio. Entre las vitaminas que se hallan en proporcion
apreciable estan las del grupo B, que son indispensables para
mantener saludable el sistema nervioso. (INIAP, 1996)

CALDO DE ARROZ DE CEBADA
CON CARNE DE RES

Ingredientes:

Y2 taza de arroz de cebada

Y libra de carne de res

7 tazas de agua caliente

2 zanahorias amarillas picadas

Y2 papa nabo picado

Y, taza de habas tiernas

4 papas medianas picadas, sal, pimienta, culantro al gusto

Preparacion:

o Cortar la carne en pedazos pequenos y poner en una olla
conteniendo un poco de aceite, freir hasta que la carne se
dore ligeramente

o Agregar el agua caliente, la cebada cocida, las habas tiernas,
la zanahoria y el papa nabo picados;

e Condimentar al gusto y cocinar por 40 minutos.

e Incorporar culantro picado en los 10 minutos finales de la
coccion.

86



AVENA

La avena es considerada como uno de los mejores alimentos ya
que aporta carbohidratos de absorcion lenta que suministran
energia y regulan los niveles de azucar en sangre. Constituye un
aporte de fibra dietética ideal, que ayuda previniendo la absorcion
de lipidos como el colesterol, a nivel intestinal. Posee actividad
antioxidante, gracias a los compuestos poli fendlicos. Incluye mas
lipidos (5 — 9%) que cualquier otro cereal y es rica en grasas poli-
insaturadas. (Ruiz F, 2005)

POSTRE DE AVENA v -

Ingredientes:

e 1taza de agua
e 1/2taza Avena
e 1/2 taza de yogurt de vainilla

e Banana, frutillas, duraznos, uvas

Preparacion:

e Hervir el agua y agrega la avena.

e Revolver hasta que queden bien mezcladas.

e Cocinar la avena entre 12-15 min dependiendo de la contextura
qgue se desee.

o Dejar la avena reposar hasta que enfrie.

e Enun vaso de cristal, colocar una capa de avena en el fondo,
cubrirla con parte de las frutas y luego yogurt.

e Repetir las capas la veces que sean dependiendo de la
profundidad del vaso.
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CHOCHO

El Instituto Nacional Autébnomo de Investigaciones
Agropecuarias, destaca que el chocho es una leguminosa de alto
valor nutritivo, que se distingue por su alto contenido de proteina
y calcio, le sigue en importancia el fosforo, hierro. Por lo tanto su
consumo ayudara al mantenimiento del sistema éseo, actividad
del musculo cardiaco, produccion de hemoglobina, transporte de
oxigeno e incremento de la resistencia a las enfermedades
(Ministerio Coordinador de Conocimientos y Talento Humano,
2017).

Su consumo es recomendado realizarlo sin pelar ya que el calcio
se localiza principalmente en la cascara del grano, podemos
implementarlo en nuestras ensaladas y sopas, una vez cocidos.

CEVICHE DE CHOCHOS

Ingredientes:

2 tazas. chochos
1 cebolla colorada
4 tomates

6 limones

1 naranja

1 cda. salsa de tomate
2 dientes de ajo

1 cda. culantro

1 platano - verde

1 taza. de aceite
Sal, pimienta

Preparacion:

o Elaborar la salsa de ceviche con tres tomates cocidos sin piel y
licuados con el zumo de limén y naranja.

o Cortar la cebolla colorada y sumergirla en agua con sal durante
20 minutos.

e Mezclar la salsa con los chochos, y agregar la salsa de tomate,
el culantro, la cebolla escurrida, la sal y la pimienta.

e Servir el ceviche con chifles o arroz.
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QUINUA

La quinua es un alimento nuevo y nutritivo que desde hace poco
se encuentra disponible en mercados y otros. En lo que respecta a
los aportes de minerales, la quinua muestra superioridad sobre los
demas cereales en cuanto a fésforo, magnesio, potasio, hierro,
zinc. Ademas de lo indicado, la quinua provee de vitaminas
naturales al humano, especialmente de A, C, D, B, acido fdlico, y
vitamina E, y actua favorablemente en la reduccion de los niveles
de lipidos y glucosa del plasma (FAO, 2013).

La quinua puede ser usada en comidas de muchas formas: puede
ser hervida o cocida, tostada; ademas, sus semillas pueden ser
convertidas en harina para ser usada en una variedad de
productos.

CREMA DE VERDURAS CON QUINUA

Ingredientes:

e 1 rebanada de zapallo

e 3 zanahorias

e 1 papa grandes

e 1/2 cebolla

e 1/3 taza de quinua cocida
e una pizca de sal

Preparacion:

e Cocinar las verduras peladas y cortadas en trozos grandes, en
un poco de agua.

e Una vez que estén cocidas las verduras, no retirar el agua de
coccion, pasar directamente la batidora en esta mezcla.

e Anadir la quinua cocida y batir hasta dejar una mezcla
homogénea.

e Anadir sal hasta lograr un sabor agradable.
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GARBANZO

Los garbanzos son una buena fuente de proteina de origen vegetal,
almidén, calcio, hierro, magnesio, zinc, fosforo. También es
importante su contenido en fibra dietética lo que favorece el transito
intestinal y ayuda a combatir el estrefimiento, ademas de contribuir
a la prevencion de diversas enfermedades. Se consumen estas
semillas previo de remojo con una finalidad multiple: ablandamiento
de las cascarillas y disminucién del tiempo de coccién, para sopas
y ensaladas. (Fundacion Espanola de la Nutricion, 2017)

ENSALADA DE GARBANZO CON
ESPINACA

Ingredientes:

2 tazas de garbanzos
Y2 taza de espinacas

2 tazas de jugo tomate
8 dientes de ajo

Y2 cucharada de comino
Sal y pimienta molida
Aceite vegetal

Preparacion:

Cocer los garbanzos en una olla con agua, a fuego medio, hasta
que estén blandos.

Cocer las espinacas en una olla con agua durante 10 minutos,
poner sal al gusto.

Poner a dorar en la sartén 4 dientes de ajo con aceite vegetal.
Batir los ajos fritos, el tomate, agua, comino, sal y pimienta. Batir
un rato hasta obtener una mezcla pastosa.

Dorar el resto de ajos, con una cucharada de aceite vegetal, y
agregar a la sartén las espinacas bien escurridas, durante unos
5 minutos.

Poner los garbanzos escurridos y verter la mezcla que batida,
dejar cocinar a fuego medio unos 10-15 minutos.

Se puede acompanar con unos trozos de pan o huevos fritos.
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SOYA

La soya es un alimento saludable debido a su alto contenido de
nutrientes. La soya contiene proteinas vegetales, oligosacaridos,
fitoquimicos (especialmente isoflavonas), fibra dietética 'y
minerales el cual se puede utilizarse para mejorar el valor
nutricional de los alimentos tradicionales. Las semillas se procesas
para obtener harina o leche de soya. Contiene una gran cantidad
de fibra dietética; y ha demostrado reducir el riesgo de cancer de
colon y otras enfermedades (FAO, 2017).

Este alimento se puede consumir afiadiéndolas en sopas, cocerse
combinada con otras verduras o pueden afadirse a las ensaladas.
Podemos encontrar en presentaciones tales como el Tofu, la leche
de soya, brotes de soya, salsa de soya y harina.

LECHE DE SOYA - .--t-“?* S

Ingredientes:

e 1 libra de grano de soya

e 8tazas de agua

e Canela y/o pimienta de olor.
e Azucar o panela

Preparacion:

e Colocar los granos de soja en remojo entre 8 y 12 horas.

e Cuando haya pasado el tiempo, con ayuda de las manos tratar de
resquebrajar lo mas posible la cascarilla de los granos,
restregandolos bien.

e Colocar en una licuadora, junto con un poco de agua, y comenzar
a procesarlos hasta que se forme una especie de puré cremoso,
ni muy liquido ni muy espeso.

e Una vez listo el puré de soja, anadir junto a las 8 tazas de agua
en una olla grande, y poner al fuego hasta que hierva.

e Anadir canela y/o pimienta de olor al gusto, A partir de ahi, cocinar
la soja a fuego bajo durante unos 25 minutos, sin olvidar revolver
cada poco tiempo para evitar que se queme o se desborde.

o [Esperar a que se enfrié, cernir y colocar azucar o panela al gusto.
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ARVEJA

La arveja es una rica fuente de proteinas y aminoacidos esenciales
que sirve de complemento a los cereales. Aporta una cantidad
importante de hidratos de carbono y micronutrientes, asi como fibra
alimentaria de calidad.

Su contenido en grasas y esteroles permite mantener niveles bajos
de colesterol LDL. Aporta un contenido significativo de minerales
tales como el fosforo, hierro, potasio y magnesio. Se destaca el
contenido de vitaminas del complejo B y vitamina C.

Su consumo puede emplearse en guisos, harinas, purés,
guarniciones, aperitivos. (FAO, 2016)

SOPA DE ARVEJA CON CHOCLO

Ingredientes:

1 taza de tomate rifién

1 taza de queso fresco

1 taza de col

1 unidad mediana de choclo

1 taza de arvejas

1 unidad mediana de cebolla blanca
1 unidad mediana de papa

3 dientes de ajo

4 tazas de agua

Sal, pimienta, orégano al gusto

Preparacion:

Colocar el agua en una olla.

Licuar el tomate con cebolla, ajo y un poco de sal, cernir y poner al
fuego.

Anadir la col y dejar hervir por 10 minutos.

Agregar las papas, el choclo y las arvejas debidamente cocidas.
Condimentar con sal, pimienta y orégano. Para servir anadir queso
desmenuzado.
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LENTEJA

Posee un alto contenido de proteina y fibra. Ademas, es rica en
nutrientes, vitaminas y minerales, y también es un excelente
antioxidante. Abunda en minerales como el hierro, potasio, magnesio
y el zinc. Posee alto contenido en vitaminas del grupo B; inclusive
folato, tiamina o niacina. Propicia la liberacion lenta y gradual de
energia, genera sensacion de saciedad y contribuye a estabilizar los
niveles de glucemia.

Es considerada como uno de los alimentos mas nutritivos y
extraordinariamente beneficiosos para la salud en general. (FAO,
2016)

HAMBURGUESA DE LENTEJA

Ingredientes:

e 200 gramos de lentejas
5 dientes de ajo
1 cebolla grande
Aceite de oliva
Ramita de perejil
Sal y pimienta

Preparacién:
o Poner las lentejas en remojo durante unas cuatro horas.

Pasado ese tiempo se cuelan y lavar bien.

« Batir las lentejas con una batidora hasta dejar una masa
fina.

« Picar finamente la cebolla y los dientes de ajo, y afiadir todo
a las lentejas.

e Mezclar sal, pimienta y perejil. Reservar la masa unos
minutos.

e Poner en sartén con aceite y calentar a fuego medio.
Formar las hamburguesas con las manos. Si textura no es
ideal, afadir un poco de pan rallado o harina.

e Freir hamburguesas.

93



BIBLIOGRAFIA

FAO. (2004). El arroz y la nutricion humana. Retrieved from http://www.fao.org/rice2004/es/f-
sheet/hoja3.pdf

INIAP. (2008). La Cebada: un cereal nutritivo. Retrieved from
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/RECETAS-
%20LA%20CEBADA%20UN%20CEREAL%20NUTRIVO.PDF

Ruiz F, N. A. (2005). EFECTOS BENEFICIOSOS DE UNA DIETA RICA EN GRANOS
ENTEROS. Revista Chilena de Nutricién, 32(3). https://doi.org/10.4067/S0717-

75182005000300003

94



11 BIBLIOGRAFIA

Ariza, C., Ortega-Rodriguez, E., Sdnchez-Martinez, F., Valmayor, S., Juarez, O., & Pasarin, M. I.
(2015). La prevencidn de la obesidad infantil desde una perspectiva comunitaria.
Atencién Primaria, 47(4), 246—-255. https://doi.org/10.1016/j.aprim.2014.11.006

Brown, J. E. (Ed.). (2008). Nutrition through the life cycle (3rd ed). Belmont, CA:
Thomson/Wadsworth.

Burgos, V. E., & Armada, M. (2015). Characterization and nutritional value of precooked
products of kiwicha grains (Amaranthus caudatus). Food Science and Technology
(Campinas), 35(3), 531-538. https://doi.org/10.1590/1678-457X.6767

Carrillo, M., & Reyes, A. (2013). Vida Util de los alimentos, 2. Retrieved from
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/5063620.pdf

Chavez-Jauregui, R. N., Santos, R. D., Macedo, A., Chacra, A. P. M., Martinez, T. L., & Aréas, J. A.
G. (2010). Effects of defatted amaranth (Amaranthus caudatus L.) snacks on lipid
metabolism of patients with moderate hypercholesterolemia. Ciencia Y Tecnologia de
Alimentos, 30(4), 1007-1010. https://doi.org/10.1590/50101-20612010000400026

Codex Alimentarius. (2000). ADITIVOS ALIMENTARIOS Y CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS.
Retrieved from ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFAC/CCFAC32/fa00_22s.pdf

Constitucién de la Republica del Ecuador. (2008). Retrieved July 5, 2017, from
http://www.inocar.mil.ec/web/images/lotaip/2015/literal_a/base_legal/A._Constitucio
n_republica_ecuador_2008constitucion.pdf

Curso de Formacion de Postgrado(Sociedad Espafiola de Endocrinologia Pediatrica), & Sociedad

Espafiola de Endocrinologia Pediatrica (Eds.). (2001). Trastornos del comportamiento

95



alimentario en el nifio: 60. curso de formacion de postgrado, Mdlaga, 2000. Barcelona:
Sociedad Espafiola de Endocrinologia Pediatrica.

da Cunha, D. T., Assuncgdo Botelho, R. B., Ribeiro de Brito, R., de Oliveira Pineli, L. de L., &
Stedefeldt, E. (2013). Métodos para aplicar las pruebas de aceptacion para la
alimentacion escolar: validacion de la tarjeta ludica. Revista Chilena de Nutricion, 40(4),
357-363. https://doi.org/10.4067/S0717-75182013000400005

ENSANUT. (2013). Encuesta Nacional de Salud y Nutricion: ENSANUT-ECU 2011-2013, resumen
ejecutivo (1a. ed). Quito, Ecuador: Instituto Nacional de Estadistica y Censos :
Ministerio de Salud Publica.

Endris, N., Asefa, H., & Dube, L. (2017). Prevalence of Malnutrition and Associated Factors
among Children in Rural Ethiopia. BioMed Research International, 2017, 1-6.
https://doi.org/10.1155/2017/6587853

Escuela Fiscal " 370 José Mendoza Cucalon. (2017). Retrieved from
https://sites.google.com/site/josemendozacucalon/

FAO. (2014). Por qué la nutricidn es importante. Retrieved from http://www.fao.org/3/a-
as603s.pdf

FAO. (n.d.). Alimentacién escolar. Retrieved from http://www.fao.org/school-food/es/

Gil, A., Sdnchez de Medina Contreras, F., Ruiz Ldpez, M. D., Maldonado Lozano, J., Martinez de
Victoria Mufioz, E., Planas Vila, M., & Sociedad Espafiola de Nutricién Parenteral y
Enteral. (2010). Tratado de nutricion. Madrid: Médica Panamericana.

Gbmez, F. (2003). Desnutricion, 45. Retrieved from
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50036-

36342003001000014

96



Gordillo A., M. M. (2013). Nutrition Diagnosis of schoolchildren in southern Guayaquil.
Retrieved from
http://webcache.googleusercontent.com/search?q=cache:http://revistauniversidad.ed
u.ec/EduQuil/index.php/edicion-117/18235-diagnostico-nutricional-de-ninos-en-edad-
escolar-del-sur-de-guayaquil

Grandy, G., Weisstaub, G., & Lépez, D. (2010). Deficiencia de hierro y zinc en nifios, 49.
Retrieved from http://www.scielo.org.bo/scielo.php?script=sci_arttext&pid=51024-
06752010000100005

Hernandez Sampieri, R., Fernandez Collado, C., & Baptista Lucio, P. (2010). Metodologia de la
investigacion (5a ed). México, D.F: McGraw-Hill.

Hernandez Urzda, M. A. (2016). Microbiologia de los alimentos: fundamentos y aplicaciones en
ciencias de la salud. México D.F.: Editorial Médica Panamericana.

Horcajada, J. P., & Padilla, B. (2013). Endemia y epidemia. Investigacion de un brote epidémico
nosocomial. Enfermedades Infecciosas y Microbiolog?a Cl?nica, 31(3), 181-186.
https://doi.org/10.1016/j.eimc.2012.10.010

Ibafiez Moya, F. C., & Barcima Angulo, Y. (2000). Andlisis sensorial de alimentos: métodos y
aplicaciones. Barcelona: Springer-Verlag Ibérica.

Kuklinski, C. (2003). Nutricion y bromatologia. Barcelona: Omega.

LABORATORIO PROTAL ESPOL. (2017). Retrieved August 22, 2017, from
http://www.laboratorioprotal.espol.edu.ec/

Lagua, R. T., Claudio, V. S., & Pedroza Soberanis, C. (2007). Diccionario de nutricion y
dietoterapia. México, D. F.: Mc Graw-Hill Interamericana.

Luis Roman, D. A. de. (2010). Dietoterapia, nutricion clinica y metabolismo. Madrid: Diaz de

Santos.

97



Mahan, L. K., Krause Mendelson, M. V., & Escott-Stump, S. (2012). Krause dietoterapia.
Amsterdam: Elsevier.

Megias, M., Molist, P., & A. Pombal, M. (2015). Atlas de Histologia Vegetal y Animal. Retrieved
from https://mmegias.webs.uvigo.es/descargas/o-v-semilla.pdf

MINISTERIO DE AGRICULTURA, GANADERIA, ACUACULTURA Y PESCA. (2017). PRODUCCION
ORGANICA DE CULTIVOS AGRICOLAS. Retrieved from
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/mountain_partnership/docs/1_produccion
_organica_de_cultivos_andinos.pdf

Montero-Quintero, K. C., Moreno-Rojas, R., Ali Molina, E., Segundo Colina, M., & Sanchez-
Urdaneta, A. B. (2015). EVALUACION DE PANES ENRIQUECIDOS CON AMARANTO PARA
REGIMENES DIETETICOS, 40. Retrieved from
http://www.redalyc.org/pdf/339/33940000006.pdf

Mufioz, M., & Ledesma, J. (2000). Tablas de valor nutritivo de alimentos (Edicion Internacional).
Mexico: McGraw-Hill/Interamericana de México.

Nutricién en pediatria / Bases Para La Prdctica Clinica En Nifios Sanos Y Enfermos. (2014).
Editorial Medica Panamericana Sa de.

Okoth, J. K., Ochola, S. A., Gikonyo, N. K., & Makokha, A. (2017). Development of a nutrient-
dense complementary food using amaranth-sorghum grains. Food Science & Nutrition,
5(1), 86—93. https://doi.org/10.1002/fsn3.367

OMS. (2016). ¢Qué es la malnutricion? Retrieved from
http://www.who.int/features/qa/malnutrition/es/

OMS. (n.d.). Nutricién: Desafios. Retrieved from http://www.who.int/nutrition/challenges/es/

OMS, L. S. (2017). Nutrientes. Retrieved from http://www.who.int/elena/nutrient/es/

98



Organizacion Mundial de la Salud. (2017). Combatamos la obesidad infantil para ayudar a
prevenir la diabetes» dicen la OMS y la IDF. Retrieved from
http://www.who.int/mediacentre/news/releases/2004/pr81/es/

Peralta, E. (2009). Amaranto y Ataco: Preguntas y respuestas. Retrieved from
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/AMARANT0%20Y%20ATACO%20P
&R.pdf

Peralta, E. (2016, June 1). El Amaranto en Ecuador “Estado de Arte.” Retrieved from
http://www.iniap.gob.ec/nsite/images/documentos/ESTADO%20DEL%20ARTE%20DEL
%20AMARANTO%20EN%20ECUADOR. pdf

Petriella, R. G., & Valzacchi, A. E. (2011). Socializando con la Quimica: una experiencia educativa
entre la teoria y la practica, 10. Retrieved from
http://www.redalyc.org/pdf/863/86322531010.pdf

Quispe Ramos Dania. (2014). Fundamento de Bromatologia, 41. Retrieved from
http://www.revistasbolivianas.org.bo/pdf/raci/v41/v41_a01.pdf

Roth, R. A., & Pineda Sanchez, D. G. (2009). Nutricion y dietoterapia. México: McGraw-
Hill/Interamericana de México.

Ruiz Fernandez, N. A. (2006). Deficiencia de hierro en nifios escolares y su relacién con la
funcién cognitiva., 10. Retrieved from
http://www.redalyc.org/pdf/3759/375938980004.pdf

Sancho i Valls, J., Bota Prieto, E., Castro i Martin, J. J. de, & Puig Vayreda, E. (1999). Introduccion
al andlisis sensorial de los alimentos. Barcelona: Edicions Universitat de Barcelona.

UNICEF. (2007). Desnutricion Infantil. Retrieved from

https://www.unicef.org/republicadominicana/health_childhood_10172.htm

99



UNICEF. (n.d.). UNICEF, PMA'Y OPS trabajan juntos contra la desnutricion infantil. Retrieved
from https://www.unicef.org/ecuador/spanish/media_9001.htm

Vedia-Quispe, V. S., Gurak, P. D., Espinoza, S. K., & Ruano-Ortiz, J. A. (2016). Calidad
fisicoqu?mica, microbiol?gica y sensorial de tallarines producidos con sustituci?n
parcial de s?mola de trigo por harina de amaranto. Revista Espa?ola de Nutrici?n

Humana Y Diet?tica, 20(3), 190. https://doi.org/10.14306/renhyd.20.3.215

100



12 ANEXOS
12.1 Anexo 1

Proyecto de

Tesis de Grado :

&

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

REPORTE DE PRUEBAS DE GALLETAS

CIENCIAS MEDICAS
Informe N°: 1
Fecha |n.|C|o de 29 de junio/2017
pruebas:
No. dias pruebas: 1 dia
ACTIVIDADES

ACTIVIDADES REALIZADAS

ACTIVIDADES PROGRAMADAS

e Determinacion de relacion harina de trigo
v harina de amaranto (60-40)

o Determinacion de relacion harina
de trigo y harina de amaranto (50-50)

@ Materias primas empleadas: harina de
trigo, harina de amaranto, azucarn
mpalpable, margarina, maicena, esencia de
vainilla, huevos.

e Materias primas empleadas: harina
de trigo, harina de amaranto, azucar
impalpable, mantequilla sin sal,

maicena, esencia de vainilla, huevos.

e Pesado de materias primas empleadas:
harina de trigo (260g), harina de amaranto
(300g), azucar impalpable (200g),
margarina(100g), maicena (200g), esencia
de vainilla (20ml), huevos (6 u)

e Pesado de materias primas
empleadas: harina de trigo (150g),
harina de amaranto (150g), azucar
impalpable (100g), mantequilla sin sal
(50g), maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

® Mezclado de los ingredientes sin uso de
nstrumento.

e Mezclado de los ingredientes con
instrumento.

e Uso de rodillo y moldeado manual de
galleta (forma redonda)

e Uso de rodillo y moldeado
manual de galleta (forma redonda)

e Horneado a 180 C por 30 min

e Horneado a 180 C por 20 min

OBSERVACIONES

ACCIONES REQUERIDAS

e Peso de la galleta post tratamiento
térmico: 38 g.

e Consistencia de masa muy viscosa

e |Incorporar mayor cantidad de
harina de trigo

e Grosor no adecuado, mayor al deseado

e Uso de rodillo

e Masa semi cruda

e Mayor tiempo al horno
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REPORTE DE PERSONAL

Horas- Horas-
Horas trabajadas Horas- Hombres Hombres
Categoria hoy Hombres Acumu!ado Acumulado
hoy Anterior Actual
Rocio Lara 4 4 - 4
Génesis Veliz 4 4 - 4
Colaborador 4 4 - 4
panificador
Ing. Luis Calle 4 4 - 4
TOTAL: 16 16 16
REPORTE DE EQUIPOS
Descripcion  [Capacidad/Cantidad] Tiempo |Acumulado| Acumulado
Actual Anterior Actual
Balanza OHAUS 4.1 kg 1 10 min - 10 min
(México)
Horno Andino 35 kg 1 30 min - 30 min
(Ecuador)
TOTAL: 2 40 min 40 min

FIRMAS DE RESPONSABILIDAD

Nombre:
Firma
Fecha:

Rocio Lara C.
Rocio Lara C.
28/06/17

Nombre: Génesis Veliz V.
Génesis Veliz V.

Firma:
Fecha:

28/06/17
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REPORTE FOTOGRAFICO

Mezclado de ingredientes Moldeado de masa de galleta

35 galletas obtenidas Pesado de galleta

Superficie anterior de galleta Parte interna de la |
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$ Proyecto de Tesis de Grado : C/\/\
(%)

DD AT, REPORTE DE PRUEBAS DE GALLETAS

Informe N°: 2

Fecha inicio de 14 de julio/2017

pruebas:

No. dlas. 1 dia

pruebas:

ACTIVIDADES

ACTIVIDADES REALIZADAS

ACTIVIDADES PROGRAMADAS

e Determinacion de relacion harina de trigo y
harina de amaranto (50-50)

e Determinacion de relacion harina
de trigo y harina de amaranto (75-25)

e Materias primas empleadas: harina de
trigo, harina de amaranto, azucar impalpable,
mantequilla sin sal, maicena, esencia de
vainilla, huevos.

e Materias primas empleadas:
harina de trigo, harina de amaranto,
azucar impalpable, mantequilla sin sal,
maicena, esencia de vainilla, huevos.

e Pesado de materias primas empleadas:
harina de trigo (150g), harina de amaranto
(150g), azucar impalpable (100g), mantequilla
sin sal (50g), maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Pesado de materias primas
empleadas: harina de trigo (112,59),
harina de amaranto (37,5g), azucar
impalpable (100g), mantequilla sin sal
(50g), maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Mezclado de la mantequilla sin sal con el
azucar impalpable. Afadir los huevos y Ig
esencia de vainilla. Juntar las harinas.

e Mezclado de la mantequilla sin
sal con el azucar impalpable. Ahadir
los huevos y la esencia de vainilla.
Juntar las harinas.

e Reposar la masa durante 30 minutos en la
nevera.

e Reposar la masa durante 30
minutos en la nevera.

e Uso de rodillo y moldeado manual de
galleta (forma redonda)

e Uso de rodillo y moldeado manual
de galleta (forma redonda)

e Horneado a 180 C por 20 min

e Horneado a 180 C por 25 min

e Reposo para enfriamiento de las galletas
retiradas del horno durante 15 minutos.

e Reposo para enfriamiento de las
galletas retiradas del horno durante 15
minutos.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

OBSERVACIONES

ACCIONES REQUERIDAS

PRE CALENTAMIENTO:

e Masa de galleta: semi blanda

e Peso de la galleta: 30 g

POST CALENTAMIENTO:
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e Peso de la galleta: 28 g

e Consistencia de masa: estable, sin grumos

e Color: café claro

e Masa casi totalmente cocida

e Mayor tiempo al horno (5 minutos)

REPORTE DE PERSONAL

Categoria | Horas trabajadas hoy| Horas- Horas- Horas-Hombres
Hombres| Hombres Acumulado
hoy Acumulado Actual
Anterior
Rocio Lara 4 4 4 8
Génesis Veliz 4 4 4 8
Colaboradora 4 4 8 12
pastelera
TOTAL: 12 12 16 28
REPORTE DE EQUIPOS
Descripcion | Capacidad | Cantidad | Tiempo | Acumulado Acumulado
Actual Anterior Actual
Balanza OHAUS 4.1 kg 1 10 min 10 min 20 min
(México)
Horno Andino 35 kg 1 20 min 30 min 50 min
(Ecuador)
Batidora 1,75 kg 1 20 min - 20 min
Kitchenaid
(México)
TOTAL: 3 50 min 40 min 90 min
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REPORTE FOTOGRAFICO

Masa obtenida | | Masa post renoso | | Galletas pre tratamiento

Galletas obtenidas del horneado | ‘ 22 galletas en enfriamiento ‘ | Peso de galleta terminada

Superficie de galleta, color | | Parte posterior de galleta | | Interiar de Ia aalleta
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Proyecto de Tesis de Grado :

4

UNIVERSIDAD CATOLICA

REPORTE DE PRUEBAS DE

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL GALLETAS CIENCIAS MEDICAS
Informe N°: 3
Fecha inicio de 15 de julio/2017
pruebas:
No. dias pruebas: 1 dia
ACTIVIDADES

ACTIVIDADES REALIZADAS

ACTIVIDADES PROGRAMADAS

e Determinacion de relacion harina de trigo y
harina de amaranto (75-25)

e Determinacion de relaciéon
harina de trigo y harina de
amaranto (25-75)

e Materias primas empleadas: harina de trigo,
harina de amaranto, aztcar impalpable,
mantequilla sin sal, maicena, esencia de
vainilla, huevos.

e Materias primas empleadas:
harina de trigo, harina de amaranto,
azucar impalpable, mantequilla sin
sal, maicena, esencia de vainilla,
huevos.

e Pesado de materias primas empleadas:
harina de trigo (112,59), harina de amaranto
(37,59g), azucar impalpable (100g), mantequilla
sin sal(50g), maicena (100g), esencia de vainilla
(10ml), huevos (3 u).

e Pesado de materias primas
empleadas: harina de trigo
(37,59), harina de amaranto
(112,5g), azucar impalpable
(100g), mantequilla sin sal(50g),
maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Mezclado de la mantequilla sin sal con el
azucar impalpable. Afadir los huevos vy la
esencia de vainilla. Juntar las harinas.

e Mezclado de la mantequilla sin
sal con el azucar impalpable.
Afadir los huevos y la esencia de
vainilla. Juntar las harinas.

o Reposar la masa durante 30 minutos en la
nevera.

e Reposar la masa durante 30
minutos en la nevera.

e Uso de rodillo y moldeado manual de galleta
(forma redonda)

e Uso de rodillo y moldeado
manual de galleta (forma redonda)

e Horneado a 180 C por 25 min

e Horneado a 180 C por 25 min
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e Reposo para enfriamiento de las galletas
retiradas del horno durante 15 minutos.

e Reposo para enfriamiento de
las galletas retiradas del horno
durante 15 minutos.

e Seleccion de galletas para analisis

respectivo.

e Seleccion de galletas para
analisis respectivo.

OBSERVACIONES

ACCIONES REQUERIDAS

PRE CALENTAMIENTO:

e Masa de galleta: muy viscosa.

e Peso de galleta: 30 g.

POST CALENTAMIENTO:

e Peso de la galleta: 2

49

e Consistencia de galleta: esponjosa, suave.

e Masa se extendio ante tratamiento térmico,
perdiendo forma original.

e Masa cocida

e Color de la galleta: café claro

REPORTE DE PERSONAL

Horas- Horas-
Categoria Horas trabajadas ho HHoon:eI]osr-e Hombres | Hombres
g J y s ho Acumulad | Acumulad
y o Anterior | o Actual
Rocio Lara 4 4 8 12
Génesis Veliz 4 4 8 12
Colaboradora 4 12 16
pastelera
TOTAL.: 12 12 28 40
REPORTE DE EQUIPOS
. e . . Tiempo | Acumulad | Acumulad
Descripcion Capacidad | Cantidad Actual | o Anterior | o Actual
Balanza OHAUS 4.1 kg
(México) 1 10 min 20 min 30 min
Horno Andino . . .
(Ecuador) 35 kg 1 30 min 50 min 80 min
Batidora Kitchenaid 1,75 kg 1 20min | 20 min 40 min
(México)
TOTAL: 3 60 min 90 min 150 min
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REPORTE FOTOGRAFICO

Pesado de harina de amaranto Pesado de harina de trigo

Masa obtenida

20 galletas obtenidas del horneado ‘ ' Galletas en reposo para enfriamiento

Pecandn de nalleta terminada
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Proyecto de Tesis de Grado :

4

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUILJ

REPORTE DE PRUEBAS DE GALLETAS

@M

CIENCIAS MEDICAS

Informe N°: 4
Fecha |n.|C|o de 16 de julio/2017
pruebas:

No. dias pruebas:

1 dia

ACTIVIDADES

ACTIVIDADES REALIZADAS

ACTIVIDADES PROGRAMADAS

e o Determinacioén de relacion harina de trigo
y harina de amaranto (25-75)

e Determinacion de relacion harina
de trigo y harina de amaranto (50-50)

e Materias primas empleadas: harina de
trigo, harina de amaranto, azlucar impalpable,
mantequilla sin sal, maicena, esencia de
vainilla, huevos.

e Materias primas empleadas: harina
de trigo, harina de amaranto, azucar
impalpable, mantequilla sin sal,

maicena, esencia de vainilla, huevos.

e Pesado de materias primas empleadas:
narina de trigo (38g), harina de amaranto
989), azucar impalpable (100g), mantequilla
sin sal(50g), maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Pesado de materias primas
empleadas: harina de trigo (150g),
harina de amaranto (150g), azucar
impalpable (100g), mantequilla sin sal
(50g), maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Mezclado de la mantequilla sin sal con el
azucar impalpable. Afadir los huevos y la
esencia de vainilla. Juntar las harinas.

e Mezclado de la mantequilla sin sal
con el azucar impalpable. Ahadir los
huevos y la esencia de vainilla. Juntar
las harinas.

e Reposar la masa durante 30 minutos en la
nevera.

e Reposar la masa durante 30
minutos en la nevera.

e Utilizacion de molde redondo para definir
forma de la galleta.

e Moldeado de galleta (forma
redonda)

e Horneado a 180 C por 30 min

e Horneado a 180 C por 30 min

e Reposo para enfriamiento de las galletas
retiradas del horno durante 15 minutos.

e Reposo para enfriamiento de las
galletas retiradas del horno durante 15
minutos.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

OBSERVACIONES

ACCIONES REQUERIDAS

PRE CALENTAMIENTO:

e Se sugiere un mayor tiempo de
horneo y o0 mayor temperatura.

e Masa de galleta: semi blanda

e Peso de la galleta: 15 g

POST CALENTAMIENTO:
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e Peso de la galleta: 14 g

e Consistencia de masa: Blanda, esponjosa.

e Color: café claro-

dorado

e Masa cocida

REPORTE DE PERSONAL

Categoria | Horas trabajadas Horas- Horas- Horas-Hombres
hoy Hombres Hombres Acumulado
hoy Acumulado Actual
Anterior
Rocio Lara 4 4 12 16
Génesis Veliz 4 4 12 16
Colaboradora 4 4 16 20
pastelera
TOTAL: 12 12 40 48
REPORTE DE EQUIPOS
Descripcion|CapacidadCantidad] Tiempo Acumulado Acumulado
Actual Anterior Actual
Balanza OHAUS | 4.1 kg 1 10 min 30min 40 min
(México)
Horno Andino 35 kg 1 30 min 80 min 110 min
(Ecuador)
Batidora 1,75 kg 1 20 min 40 min 60 min
Kitchenaid
(México)
TOTAL: 3 60 min 150 min 210 min
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REPORTE FOTOGRAFICO

HARINA DE AMARANTO

Mezclado de la materia prima

PREVIO AL TTA TERMICO

Masa obtenida

| Galletas en reposo para enfriamiento
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Proyecto de Tesis de Grado :

4

DE SANTIAGO DE ()}UAY‘AQUII REPORTE DE PRUEBAS DE GALLETAS CIENCIAS MEDICAS
Informe N°: 5

Fecha |n.|0|o de 19 de julio/2017

pruebas:

No. dias pruebas:

1 dia

ACTIVIDADES

ACTIVIDADES REALIZADAS

ACTIVIDADES PROGRAMADAS

e Determinacion de relacion harina de trigo y
narina de amaranto (50-50)

o Determinacion de relacion harina
de trigo y harina de amaranto (75-25)

e Materias primas empleadas: harina de
trigo, harina de amaranto, azucar impalpable,
mantequilla sin sal, maicena, esencia de
vainilla, huevos.

e Materias primas empleadas: harina
de trigo, harina de amaranto, azucar
impalpable, mantequilla sin sal,

maicena, esencia de vainilla, huevos.

e Pesado de materias primas empleadas:
narina de trigo (150g), harina de amaranto
150g), azucar impalpable (100g), mantequilla
sin sal (50g), maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Pesado de materias primas
empleadas: harina de trigo (112,5g),
harina de amaranto (37,5g), azucar
impalpable (100g), mantequilla sin
sal (50g), maicena (100g), esencia
de vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Mezclado de la mantequilla sin sal con el
azucar impalpable. Afadir los huevos y la
esencia de vainilla. Juntar las harinas.

e Mezclado de la mantequilla sin sal
con el azlucar impalpable. AAadir los
huevos y la esencia de vainilla.
Juntar las harinas.

e Reposar la masa durante 30 minutos en Ia
nevera.

e Reposar la masa durante 30
minutos en la nevera.

e Utilizacion de molde redondo para definir
forma de la galleta.

e Moldeado de galleta (forma
redonda)

e Horneado a 180 C por 30 min

e Horneado a 180 C por 30 min

e Reposo para enfriamiento de las galletas
retiradas del horno durante 15 minutos.

e Reposo para enfriamiento de las
galletas retiradas del horno durante 15
minutos.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

OBSERVACIONES

ACCIONES REQUERIDAS

PRE CALENTAMIENTO:

e Masa de galleta: semi blanda

e Peso de la galleta: 15 g
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POST CALENTAMIENTO:

e Peso de la galleta: 14 g

e Consistencia de masa: tostada

e Color: café claro-

dorada

e Masa cocida

REPORTE DE PERSONAL

Horas-
. Horas- Horas-Hombres
. Horas trabajadas Hombres
Categoria Hombres Acumulado
hoy Acumulado
hoy - Actual
Anterior
Rocio Lara 4 4 16 20
Génesis Veliz 4 4 16 20
Colaboradora 4 4 20 24
pastelera
TOTAL: 12 12 52 64
REPORTE DE EQUIPOS
Descripcion|CapacidadCantidad] Tiempo Acumulado Acumulado
Actual Anterior Actual
Balanza OHAUS | 4.1 kg 1 10 min 40 min 50 min
(México)
Horno Andino 35 kg 1 30 min 110 min 140 min
(Ecuador)
Batidora 1,75 kg 1 20 min 60 min 80 min
Kitchenaid
(México)
TOTAL: 3 60 min 210 min 270 min
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Proyecto de Tesis de Grado : @M
I REPORTE DE PRUEBAS DE GALLETAS I
IDE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
Informe N°: 6
Fecha inicio de 20 de julio/2017
pruebas:
No. dias pruebas: 1 dia
ACTIVIDADES

ACTIVIDADES REALIZADAS

ACTIVIDADES PROGRAMADAS

e Determinacion de relacion harina de trigo y
harina de amaranto (75-25)

e Determinacion de relaciéon harina de
trigo y harina de amaranto (25-75)

e Materias primas empleadas: harina de
trigo, harina de amaranto, azucar impalpable,
mantequilla sin sal, maicena, esencia de
vainilla, huevos.

e Materias primas empleadas: harina
de trigo, harina de amaranto, azucar
impalpable, mantequilla sin sal,

maicena, esencia de vainilla, huevos.

e Pesado de materias primas empleadas:
harina de trigo (112,5g), harina de amaranto
(37,59), azucar impalpable (100g), mantequilla
sin sal (50g), maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Pesado de materias primas
empleadas: harina de trigo (3,59),
harina de amaranto (112,,5g), aztcar
impalpable (100g), mantequilla sin sal
(50g), maicena (100g), esencia de
vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Mezclado de la mantequilla sin sal con el
azucar impalpable. Afadir los huevos y la
esencia de vainilla. Juntar las harinas.

e Mezclado de la mantequilla sin sal
con el azucar impalpable. Afadir los
huevos y la esencia de vainilla. Juntar
las harinas.

e Reposar la masa durante 30 minutos en la
nevera.

e Reposar la masa durante 30
minutos en la nevera.

e Utilizacion de molde redondo para definir
forma de la galleta.

e Moldeado de galleta (forma
redonda)

e Horneado a 180 C por 30 min

e Horneado a 180 C por 30 min

e Reposo para enfriamiento de las galletas
retiradas del horno durante 15 minutos.

e Reposo para enfriamiento de las
galletas retiradas del horno durante 15
minutos.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

OBSERVACIONES

ACCIONES REQUERIDAS

PRE CALENTAMIENTO:

e Masa de galleta: semi blanda

e Peso de la galleta: 15 g

POST CALENTAMIENTO:

e Peso de la galleta: 14 g
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e Consistencia de masa: tostada

e Color: café claro

e Masa cocida

REPORTE DE PERSONAL

Categoria |Horas trabajadas hoy| Horas- Horas- Horas-Hombres
Hombres| Hombres Acumulado
hoy Acumulado Actual
Anterior
Rocio Lara 4 4 16 20
Génesis Veliz 4 4 16 20
Colaboradora 4 4 20 24
pastelera
TOTAL: 12 12 52 64
REPORTE DE EQUIPOS
Descripcion Capacidad |Cantidad| Tiempo | Acumulado | Acumulado
Actual Anterior Actual
Balanza OHAUS 4.1 kg 1 10 min 50 min 60 min
(México)
Horno Andino 35 kg 1 30 min 140 min 170 min
(Ecuador)
Batidora 1,75 kg 1 20 min 80 min 100 min
Kitchenaid
(México)
TOTAL: 3 60 min 270 min 330 min
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'$. Proyecto de Tesis de Grado : @M
I)IU\,\II\I\N”IIRA\(Iul())\II))I((,:\lIJ/(\)\l(,I\(Q/l\JII REPORTE DE PRUEBAS DE GALLETAS CIENCIAS MEDICAS
Informe N°: 7
Fecha |n.|C|o de 21 de julio/2017
pruebas:

No. dias pruebas: 1 dia
ACTIVIDADES

ACTIVIDADES REALIZADAS

ACTIVIDADES PROGRAMADAS

e Determinacién de relacion harina de trigo
y harina de amaranto (25 -75)

e Determinar la aceptabilidad de la
galleta: Entrega de muestras
(25:75 — 50:50 - 75:25) a los nifios
de 7 a 10 afos, para analizar el
nivel de aceptabilidad en cuanto a
color, olor, sabor y textura.

e Materias primas empleadas: harina de
trigo, harina de amaranto, azucar impalpable,
mantequilla sin sal, maicena, esencia de
vainilla, huevos.

eAnalisis de la encuesta Hedodnica
facial para la poblacién, para
proceder a la elaboracién de la
galleta con mayor indice de
aceptabilidad.

e Pesado de materias primas empleadas:
harina de trigo (37.5g), harina de amaranto
(112.5 g), azucar impalpable (100g),
mantequilla sin sal (50g), maicena (100g),
esencia de vainilla (10ml), huevos (3 u).

e Mezclado de la mantequilla sin sal con el
azucar impalpable. Afadir los huevos y la
esencia de vainilla. Juntar las harinas.

e Reposar la masa durante 30 minutos en la
nevera.

e Utilizacion de molde redondo para definir
forma de la galleta.

e Horneado a 180 C por 30 min

e Reposo para enfriamiento de las galletas
retiradas del horno durante 15 minutos.

e Seleccion de galletas para analisis
respectivo.

OBSERVACIONES

ACCIONES REQUERIDAS

PRE CALENTAMIENTO:

e Masa de galleta: blanda

e Peso de la galleta: 15 g

POST CALENTAMIENTO:
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e Peso de la galleta: 13 g

e Consistencia de masa: Blanda.

e Color: café claro-

dorado

e Masa cocida

REPORTE DE PERSONAL

Categoria | Horas trabajadas | Horas- Horas- Horas-
hoy Hombres| Hombres Hombres
hoy Acumulado | Acumulado
Anterior Actual
Rocio Lara 4 4 20 24
Génesis Veliz 4 4 20 24
Colaboradora 4 4 24 28
pastelera
TOTAL: 12 12 64 76
REPORTE DE EQUIPOS
Descripciéon|Capacidad Cantidad Tiempo | Acumulado| Acumulado
Actual Anterior Actual
Balanza OHAUS | 4100 g 1 10 min 60 min 70 min
(México)
Horno Andino 35 kg 1 30 min 170 min 200 min
(Ecuador)
Batidora 1,75 kg 1 20 min 100 min 120 min
Kitchenaid
(México)
TOTAL: 3 60 min 270 min 390 min
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12.2 Anexo 2

b
1l
L

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 085:2005
Primera revision

GALLETAS. REQUISITOS.

Primera Edicion
COOKIES. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Productos alimenticios, productos a base de harina, productos de pasteleria, galletas,
requisitos.

AL 02.08-420

CDU: 664.665

CllU: 3117

ICS: 67.060.00
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1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir los
diferentes tipos de galletas.

2. DEFINICION

2.1 Galletas. Son productos obtenidos mediante el horneo apropiado de las figuras
formadas por el amasado de derivados del trigo u otras farinaceas con otros ingredientes
aptos para el consumo humano.

2.1.1 Galletas simples. Son aquellas definidas en 2.1 sin ningun agregado posterior al
horneado.

2.1.2 Galletas Saladas. Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotacion salada.
2.1.3 Galletas Dulces. Aquellas definidas en 2.1 que tienen connotacién dulce.

2.1.4 Galletas Wafer. Producto obtenido a partir del horneo de una masa liquida (oblea)
adicionada un relleno para formar un sanduche.

2.1.5 Galletas con relleno. Aquellas definidas en 2.1 a las que se afiaden relleno.

2.1.6 Galletas revestidas o recubiertas. Aquellas definidas en 2.1 que exteriormente
presentan un revestimiento o bafio. Pueden ser simples o rellenas.

2.1.7 Galletas bajas en calorias. Es el producto definido en 2.1 al cual se le ha reducido
su contenido calérico en por lo menos un 35 % comparado con el alimento normal
correspondiente.

2.2 [ eudantes. Son microorganismos, enzimas y sustancias quimicas que acondicionan
la masa para su horneo.

2.3 Agentes de tratamiento de harinas. Son sustancias que se afiaden a la harina para
mejorar la calidad de coccion o el color de la misma; como agente de tratamiento de
harina se considera a: los blanqueadores, acondicionadores de masa y mejoradores de
harina.

3. CLASIFICACION
3.1 Las Galletas se clasifican en los siguientes tipos:

3.1.1 Tipo | Galletas saladas
3.1.2 Tipo Il Galletas dulces
3.1.3 Tipo lll Galletas wafer
3.1.4 Tipo IV Galletas con relleno

3.1.5 Tipo V Galletas revestidas o recubiertas
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4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Las galletas se deben elaborar en condiciones sanitarias apropiadas, observandose
buenas practicas de fabricacion y a partir de materias primas sanas, limpias, exentas de
impurezas y en perfecto estado de conservacion.
4.2 La harina de trigo empleada en la elaboracién de galletas debe cumplir con los
requisitos de la NTE INEN 616.
4.3 A las galletas se les puede adicionar productos tales como: azucares naturales, sal,
productos lacteos y sus derivados, lecitina, huevos, frutas, pasta o0 masa de cacao, grasa,
aceites, levadura y cualquier otro ingrediente apto para consumo humano.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos Especificos
5.1.1 Requisitos Bromatoldgicos. Las galletas deberan cumplir con los requisitos
especificados en la tabla 1.

TABLA 1.
Requisitos Min Max [Método de ensayo
pH en solucién acuosa al 10% b,5 0,5 INTE INEN 526
Proteina % (%N x 5,7) 3,0 - INTE INEN 519
Humedad % - 10,0 NTE INEN 518

5.1.2.1 Las galletas simples deben cumplir con los requisitos microbioldgicos de la tabla
2.

TABLA 2.
Requisito n m M c Método de ensayo
R.E.P. ufcig 3 1,0x 103 1,0 x 104 1 NTE INEN 1529-5
Mohos y levaduras upc/g 3 1,0x 10? 2,0x 102 1 NTE INEN 1529-10

5. 1.2.2 Las galletas con relleno y las recubiertas deben cumplir con los requisitos

microbioldgicos de la tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbioldgicos para galletas con relleno y para galletas

recubiertas

Requisito m M Método de ensayo
R.E.P. ufc/g 1,0 x 104 3,0x 10* NTE INEN 1529-5
Mohos y levaduras upc/g 2,0x102 5,0 x 102 NTE INEN 1529-10
Estafilococos aureus
Coagulasa positiva ufc/g <1,0x 102 - NTE INEN 1529-14
Coliformes totales ufc/g <1,0x 102 1,0 x 102 NTE INEN 1529-7
Coliformes fecales ufc/g 3 ausencia - NTE INEN 1529-8

En donde:

n numero de unidades de muestra

m nivel de aceptacion
M nivel de rechazo

¢ numero de unidades entre my M
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5.1.3 Aditivos

5.1.3.1 A las galletas se les puede adicionar aditivos tales como: saborizantes,
emulsificantes, acentuadores de sabor, leudantes, humectantes, agentes de
tratamiento de las harinas, antioxidantes y colorantes naturales en las cantidades
permitidas de conformidad con la NTE INEN 2 074 y en otras disposiciones legales
vigentes.

5.1.3.2 Se permite la adicién del Diéxido de azufre y sus sales (metabisulfito, bisulfito,
sulfito de sodio y potasio) como agentes de tratamiento de las harinas, conservantes o
antioxidantes, en una cantidad maxima de 200 mg/kg, expresado como dioxido de
azufre.

5.1.3.3 Para los rellenos de las galletas wafer y de las galletas con relleno, se permite
el uso de colorantes artificiales que consten en las listas positivas de aditivos
alimentarios para consumo humano segun NTE INEN 2 074.

5.1.4 Contaminantes

5.1.4.1 El limite maximo de contaminantes, para las galletas en sus diferentes tipos,
son los indicados en la tabla 4.

TABLA 4. Contaminantes

Metales pesados Limite maximo
rsénico, como As, mg/kg 1,0
Plomo, como Pb, mg/kg 2,0
6. INSPECCION

6.1 Muestreo
6.1.1 Se efectiia de acuerdo con lo indicado en la NTE INEN 476

6.2 Aceptacion o Rechazo

6.2.1 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en
esta norma, se repetiran los ensayos en la muestra testigo reservada para tales
efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, sera motivo para
rechazar el lote.

7. ENVASADO Y EMBALADO
7.1 Las galletas se deben envolver y empacar en material adecuado que no altere el
producto y asegure su higiene y buena conservacion.
7.2 La calidad de todos los materiales que conforman el envase, como por ejemplo:
tinta, pegamento, cartones, etc.; deben ser grado alimentario.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en la NTE INEN 1 334-1 y 1 334-2.
Ademas debe constar la forma de conservacion del producto.
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN  Productos empaquetados o
476:1980 envasados.

Método de muestreo al azar

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN  Harinas de origen vegetal.
518:1981 Determinacioén de la

pérdida por calentamiento

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN  Harinas de origen vegetal.
519:1981 Determinacion de la

proteina

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN  Harinas de origen vegetal.
526:1981 Determinacion del

L . ién Hidrégeno
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN
616:1992 Harina de Trigo. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1:2000 Rotulado de productos
alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2000 Rotulado de productos
alimenticios para consumo humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5:1990 Control microbiolégico de
los alimentos

Determinacion del nimero de microorganismos Aerobios mesofilos REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7:1990Control microbiolégico de
los alimentos.

Determinacion de microorganismos coliformes por la técnica del recuento de
colonias

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8:1990 Control microbiolégico de los
alimentos.

Determinacion de coliformes fecales y escherichia Coli

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-10:1998 Control microbiolégico de los
alimentos.

Determinacion del nimero de Mohos y levaduras viables

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14:1998 Control microbiolégico de los
alimentos.

Determinacién del nimero de staphylococcus aureus

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074:1996, Aditivos alimentarios permitidos
para consumo humano. Listas positivas. Requisitos
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Servicio Ecuatoriano de Normalizacion
Quito- Ecuador

NORMA NTE INEN 1334-2
TECNICA Tercera revision
ECUATORIANA 2016-xx

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO
NUTRICIONAL. REQUISITOS.

FOOD PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN CONSUMPTION. PART 2.
NUTRITIONAL LABELLING. REQUIRIMENTS.

ICS: 67.040
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ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO
HUMANO. PARTE 2. ROTULADO NUTRICIONAL. REQUISITOS.

1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos minimos que debe cumplir el rotulado nutricional
de los alimentos procesados, envasados y empaquetados. Esta norma se aplica a
todo alimento procesado, envasado y empaquetado que se ofrece como tal para la
venta directa al consumidor; comprende solo la declaracion de nutrientes y no obliga
a declarar la informacioén nutricional complementaria.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son indispensables para la
aplicacion de este documento. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicidon
citada. Para referencias sin fecha, aplica la ultima edicién (incluyendo cualquier
enmienda). NTE INEN 1334-1, Rotulado de los productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma se adoptan las definiciones de la NTE INEN 1334-1
y las que a continuacion se detallan:

31

Acidos grasos poliinsaturados

Son los acidos grasos con doble enlace interrumpido cis-cis de metileno.

3.2

Acidos grasos trans

Se define como acidos grasos trans a todos los ismeros geométricos de acidos
grasos mono insaturados y poli insaturados que poseen en la configuracion trans
dobles enlaces carbono-carbono no conjugados.

3.3

Adicion, enriquecimiento o fortificacion

Adicién de uno o mas nutrientes a un alimento a fin de mejorar su calidad para las
personas que lo consumen, en general con el objeto de reducir o controlar una
carencia de nutrientes.

3.4

Alimento modificado

Es el producto al cual se ha introducido cambios por adicién, disminucién o
eliminacion de uno o mas de sus nutrimentos, tales como hidratos de carbono,
proteinas, lipidos, vitaminas y minerales; y que forman parte de la dieta habitual.
3.5

Azucares

Se entiende todos los monosacaridos y disacaridos presentes en un alimento.

3.6

Declaracién nutricional

Es la enumeracién normalizada del contenido de nutrientes de un alimento.

3.7

Declaracién de propiedades nutricionales

Es cualquier representacion que afirme, sugiera o implique que un producto posee
propiedades nutricionales particulares, especialmente, pero no sélo, en relacién con
su valor energético y contenido de proteinas, grasas y carbohidratos, asi como con
su contenido de vitaminas y minerales.

125




3.8

Etiquetado nutricional

Es toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las propiedades
nutricionales de un alimento que comprende: la declaracién de nutrientes y la
informacion nutricional complementaria.

3.9

Fibra dietética

Son los polimeros de hidratos de carbono con diez o mas unidades monoméricas,
que no son hidrolizados por las enzimas endégenas del intestino delgado humano
y que pertenecen a las categorias siguientes:

n polimeros de carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente en
los alimentos en la forma en que se consumen;

o polimeros de carbohidratos obtenidos de materia prima alimentaria por
medios fisicos, enzimaticos o quimicos, y que se haya demostrado que tienen
un efecto fisioldgico beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas
generalmente aceptadas aportadas a las autoridades competentes;

p polimeros de carbohidratos sintéticos que se haya demostrado que tienen un
efecto fisiologico beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas
generalmente aceptadas aportadas a las autoridades competentes.

q
Nota 1. La decisién sobre si se deben incluir los carbohidratos con entre tres y nueve
unidades monomeéricas debe recaer en las autoridades nacionales.

Nota 2. La fibra dietética, si es de origen vegetal, puede incluir fracciones de lignina
y/u otros compuestos asociados a los polisacaridos de las paredes celulares
vegetales. Estos compuestos también pueden cuantificarse mediante cierto(s)
método(s) analitico(s) para la determinacion de la fibra dietética. Sin embargo,
dichos compuestos no pueden ser definidos como fibra dietética si se extraen y se
reintroducen en un alimento.

3.10

Informacion nutricional complementaria

Facilita la comprension del consumidor del valor nutritivo del alimento y le ayuda a
interpretar la declaracién sobre el nutriente. Hay varias maneras de presentar dicha
informacion que pueden utilizarse en las etiquetas de los alimentos.

3.1

Nutrientes

Es toda sustancia quimica consumida normalmente como componente de un
alimento que: proporciona energia, 0 es necesaria para el crecimiento, desarrollo y
mantenimiento de la salud y la vida, o cuya carencia produce cambios quimicos y
fisiolégicos caracteristicos.

3.12

Porciéon o tamano de la porcion

Es la cantidad de un alimento que puede consumirse como parte de una comida.
Una porcion puede expresarse en términos de unidades convenientes o unidades
de medida que pueda entenderlos facilmente el consumidor. Por ejemplo: una
porcion puede expresarse en términos de rebanadas, galletas o en términos de
gramos, cucharadas, tazas, etc.
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3.13 Valor diario (VD) o Valor Diario Recomendado (VDR) o Valor de
referencia de necesidades de nutrientes (VRN-N)

Es la cantidad diaria recomendada de un nutriente para mantener una alimentacion
saludable. Se establece para adultos y nifios de cuatro anos de edad o mas.

3.14 Porcentaje del Valor Diario (PVD 6 %VD)

Es la relacién entre la cantidad del nutriente presente en una porcion de alimento y
el valor diario (VD) del nutriente.

4. REQUISITOS

4.1 Los alimentos preenvasados no deben describirse ni presentarse con una etiqueta
o etiquetado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear
en modo alguno una impresion errénea respecto de su naturaleza en ningun aspecto;
0 que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que se
refieran a (o sugieran, directa o indirectamente a propiedades medicinales,
terapéuticas, curativas o especiales) cualquier otro producto con el que el producto de
que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al comprador o
al consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con aquel otro

producto.

4.2 Nutrientes de declaracion obligatoria

4.2.1 La tabla a continuacién presenta los nutrientes de declaracion obligatoria asi
como el Valor Diario (VD). El nombre de cada nutriente debe aparecer en una

columna seguido inmediatamente por la cantidad en masa del nutriente usando “g
para gramos, “mg” para miligramos, 6 “ug” para microgramos.

TABLA 1. Nutrientes de declaracion obligatoria y su Valor Diario (VD)

Nutriente Unidad Valor Diario (VD)

Valor energético, energia kdJ 8380

(calorias) kcal 2000
Grasa total g 65
Acidos grasos saturados g 20
Colesterol mg 300

Sodio mg 2400
Carbohidratos totales g 300
Fibra dietética g 25
Proteina g 50

4.2.2 A mas de los nutrientes de declaracion obligatoria, en aquellos productos cuyo
contenido total de grasa sea igual o mayor 0,5 g por 100 g (s6lidos) o 100 ml (liquidos),
deben declararse ademas de la grasa total, las cantidades de acidos grasos saturados,

y acidos grasos trans, en gramos.
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4.3 Calculo de nutrientes

4.3.1 Calculo de energia. La cantidad de energia que ha de declararse debe
calcularse utilizando los siguientes factores de conversion:

Carbohidratos 4 kcal/g-17 kJ
Proteinas 4 kcal/g-17 kJ
Grasas 4 kcal/g-17 kJ
Alcohol (etano) 4 kcal/g-17 kJ

Acidos organicos 4 kcal/g-17 kJ

4.3.2 Calculo de proteinas. La cantidad de proteinas que ha de indicarse, debe
calcularse utilizando la férmula siguiente:

Proteina = contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 6,25

A no ser que se dé un factor diferente en la norma del Codex o en el método de
analisis del Codex para dicho alimento.

4.4 Presentacion del contenido en nutrientes

4.4.1 La declaracion del contenido de nutrientes debe hacerse en forma numérica.
No obstante, no se excluira el uso de otras formas de presentaci 6n.

4.4.2 La informacion sobre el valor energético debe expresarse en kd y kcal por 100
g o por 100 cm? (ml), o por envase, si éste contiene una sola porcién. Ademas, esta
informacion podra darse por racion cuantificada en la etiqueta, o por porcion, si se
declara el numero de porciones que contiene el envase.

4.4.3 La informacién sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos y grasas que
contienen los alimentos debe expresarse en g por 100 g o por 100 cm® (ml) o por
envase, si éste contiene una sola porcion. Ademas, esta informacién podra darse por
racion cuantificada en la etiqueta, o por porcion, si se declara el nimero de porciones
que contiene el envase.

4.4.4 La informacion numérica sobre vitaminas y minerales debe expresarse en
unidades del sistema métrico y/o en porcentaje del valor diario por 100 g o por 100
cm?® (ml) o por envase, si éste contiene una sola porcién. Ademas, esta informacion
podra darse referida a la cantidad que aparece en la etiqueta o por porcion, siempre y
cuando se declare el numero de porciones contenidas en el envase.

4.4.5 En el etiquetado, el porcentaje de valor diario (% VD) debe tener como base una
dieta diaria que equivale a 8380 kJ (2000 calorias).

4.4.6 Para colocar el porcentaje de valor diario (% VD) en la etiqueta, se debe dividir
la cantidad cuantitativa real (sin aproximar) o la cantidad declarada (aproximada)
presente en una porcién de alimento por el valor diario (VD) adecuado.

4.4.7 Los nutrientes de la tabla 2 mencionan en el orden en el que deben aparecer en

la etiqueta e incluye sélo los nutrientes para los cuéles se ha establecido un valor diario
(VD)
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12.3 Anexo 3

Solicitud de permiso a la Escuela Fiscal Mixta, José Mendoza Cucalén, para
realizar el trabajo de campo.

FACU LT RZD

eM

Nutricion « Dietética + Estética CIENCIAS MEDICAS

FCM-NDE-391-2017

Guayaquil, 20 de junio del 2017

Msc. Jenny Terdn Manjarrés

Directora

Escuela Fiscal Mixta “José Mendoza Cucalén”
Ciudad.-

De mis consideraciones:

Por medio de la presente y después de un cordial saludo solicito a usted la

autorizacién correspondiente para que las sefioritas Rocio Alejandra Lara Castro

CL: 0950350525 y Genésis Daxlqn Veliz Villamar CL: 0030064654 egresa&as
;“g";gu 1\{ de la Carrera de Nutricién Dietética y Estética de la Universidad Catélica de
— Santiago de Guayaquil, realicen el proyectode investigacién con el tema: “Valor
putritivo de una galleta formulada a base de harina de amaranto, y su
aceptabilidad en niiios y niiias de 8 a 10 afios de edad, que asisten a Ja escuela
fiscal mixta José Mendoza Cucalén de la ciudad de Guayaguil, aso 2017 <l gue
constituye un reqguisito fundamental para obtener el titulo de licenciadas,
iniciando desde el mes de mayo del presente afio hasta el término del proceso de

Certificado No C75-2014-631

titulacién.

Agradeciendo de antemano la atencién prestada me despido,

Cc: Archivo
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12.4 Anexo 4

HOJA DE INFORMACION SOBRE PARTICIPACION EN PROYECTO DE
INVESTIGACION

I. INFORMACION

El menor de edad a su cargo ha sido invitado(a) a participar en la
investigacion “Valor Nutritivo de una galleta formulada a base de harina
de amaranto, y su aceptabilidad en ninos y nifias de 7 a 10 anos de edad,
que asisten a la Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucalén de la ciudad
de Guayaquil, afio 2017”. Su objetivo es Formular una galleta a base de
harina de amaranto para el consumo de nifios y nifas en etapa escolar y
evaluar la aceptabilidad de la galleta en cuanto a las caracteristicas
organolépticas. Su representado(a) ha seleccionado(a) porque su rango
de edad es de 7 a 10 afios y asiste a la Escuela Fiscal Mixta José Mendoza
Cucalén.

Las investigadoras responsables de este estudio son Rocio Lara y
Génesis Veliz, de la Facultad de Medicina, Carrera de Nutricion, Dietética
y Estética de la Universidad Catdlica Santiago de Guayaquil.

Para decidir participar en esta investigacion, es importante que considere
la siguiente informacion. Siéntase libre de preguntar cualquier asunto que
no le quedeclaro:

Participaciéon: La participacion del menor de edad a su cargo
consistird en degustar tres galletas elaboradas a base de harina de
amaranto - harina de trigo, y evaluar las caracteristicas organolépticas del
producto. La encuesta durara alrededor de 30 minutos, y abarcara varias
preguntas sobre el color, olor, sabor y textura de las galletas.

Riesgos: La investigacion no supone algun tipo de riesgo. Sin embargo,
tomar en consideracion que el producto contiene gluten, por lo que no es
apto para celiacos.

Beneficios: El menor de edad a su cargo no recibira ningun beneficio
directo, ni recompensa alguna, por participar en este estudio. No obstante,
su participacion permitira generar informacion para mejorar y aumentar la
oferta de productos nutritivos para nifios.
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Voluntariedad: La autorizacién para que participe un menor de edad a su
cargo es absolutamente voluntaria. El menor de edad a su cargo tendra la
libertad de contestar las preguntas que desee, como también de detener
su participacion en cualquier momento que lo desee. Esto no implicara
ningun perjuicio parausted. Tratdndose de investigaciones en menores de
edad, Ud. podra estar presente al momento de su realizacion.

Confidencialidad: Todas sus opiniones seran confidenciales, vy
mantenidas en estricta reserva. En las presentaciones y publicaciones de
esta investigacién, su nombre y/o el del menor de edad a su cargo no
apareceran asociados a ninguna opinion particular.

Conocimiento de los resultados: Usted tiene derecho a conocer los
resultados de esta investigacion. Para ello, podra acceder a la plataforma
virtual de la UCSG.

Datos de contacto: Si requiere mayor informacién, o comunicarse por
cualquier motivo relacionado con esta investigacion, puede contactar a las
Investigadoras Responsables de este estudio:

Rocio Lara
Teléfono: 2217299
Correo Electrénico: rociolarac1@gmail.com

Génesis Veliz
Teléfono: 3082664
Correo Electrénico: gdvv_12934@hotmail.com

También puede comunicarse con el tutor que aprobo este estudio:

Ing. Luis Calle

Tutor

Facultad de Medicina

UCSG

Direccién: Facultad de Medicina, Universidad Catdlica Santiago de
Guayaquil. Av. Carlos Julio Arosemena Km. 1% via Daule, Guayaquil -
Ecuador

Correo Electrénico: luis.caled2@cu.ucsg.edu.ec
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FORMULARIO DE AUTORIZACION DE PARTICIPACION DE MENORES
DE EDAD

Yo,

autorizo la participacion en el estudio “Valor Nutritivo de una galleta
formulada a base de harina de amaranto, y su aceptabilidad en nifios
y ninas de 7 a 10 anos de edad, que asisten a la Escuela Fiscal Mixta
José Mendoza Cucalén de la ciudad de Guayaquil, afno 2017” de los
menores a mi cargo:

1.
2

Declaro que he leido (0 se me ha leido) y (he) comprendido las
condiciones de la participacion en este estudio de los menores a mi
cargo. He tenido la oportunidad de hacer preguntas y han sido
respondidas satisfactoriamente. Notengo dudas al respecto.

Firma Participante Firma Investigador

Responsable

Lugar y fecha:

Este documento se firma en dos ejemplares, quedando una copia en
poder de cada parte.
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12.5 Anexo 5

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS NINOS Y NINAS DE ETAPA ESCOLAR DE 7 A 10
ANOS QUE ACUEDEN A LA ESCUELA FISCAL JOSE MENDOZA CUCALON,
DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL, PARA DETERMINAR LA ACEPTABILIDAD DE
UNA GALLETA A BASE DE HARINA DE AMARANTO.

FECHA: EDAD:
NOMBRE: GENERO:
PRUEBA: HARINA DE AMARANTO 50% - HARINA DE TRIGO 50%

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL COLOR DE LA GALLETA DE AMARANTO.

Qdie

No me gusta Indiferents RMe gusic @ encants

DOQOT Da .Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL OLOR DE LA GALLETA A BASE AMARANTO.

Qdie

No me gusta Indiferents e gusio @ encanto

DlogoT Da ,Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO A LA TEXTURA DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

No me gusta Indiferents e gusio Me encanto

DuogoT Da ,Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL SABOR DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

@& ®®E &

Odié No me gusta Indiferentse Me gusio Me encanto

1 2 3 4 S
Diogo T. Da ,Cunha, 2013
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ENCUESTA DIRIGIDA A LOS NINOS Y NINAS DE ETAPA ESCOLAR DE 7 A 10
ANOS QUE ACUEDEN A LA ESCUELA FISCAL JOSE MENDOZA CUCALON,
DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL, PARA DETERMINAR LA ACEPTABILIDAD DE
UNA GALLETA A BASE DE HARINA DE AMARANTO.

EDAD:
GENERO:

FECHA:

NOMBRE:
PRUEBA: HARINA DE AMARANTO 25% - HARINA DE TRIGO 75%

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL COLOR DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

No me gusta Indiferents e gusio Me encanto

DlogoT Da ,Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL OLOR DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

No me gusta Indiferents e gusio Me encanto

DlogoT Da ,Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO A LA TEXTURA DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

No me gusta Indiferents e gusio Me encanto

DuogoT Da ,Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL SABOR DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

@& ®®® &

Qdié No me gusta Indiferents Me gusio Me encanto

1 2 3 4 S

Diogo T. Da ,Cunha, 2013
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ENCUESTA DIRIGIDA A LOS NINOS Y NINAS DE ETAPA ESCOLAR DE 7 A 10
ANOS QUE ACUEDEN A LA ESCUELA FISCAL JOSE MENDOZA CUCALON,
DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL, PARA DETERMINAR LA ACEPTABILIDAD DE
UNA GALLETA A BASE DE HARINA DE AMARANTO.

EDAD:
GENERO:

FECHA:

NOMBRE:
PRUEBA: HARINA DE AMARANTO 75% - HARINA DE TRIGO 25%

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL COLOR DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

No me gusta Indiferents IMe gusio Me encanto

DlogoT Da ,Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL OLOR DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

No me gusta Indiferents e gusio Me encanto

DlogoT Da ,Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO A LA TEXTURA DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

No me gusta Indiferents e gusio Me encanto

DuogoT Da ,Cunha, 2013

MARQUE CON UN X, SOBRE LA CARITA QUE MEJOR DESCRIBA TU OPINION
EN CUANTO AL SABOR DE LA GALLETA A BASE DE AMARANTO.

@& ®®® &

Qdié No me gusta Indiferents Me gusio Me encanto

1 2 3 4 S

Diogo T. Da ,Cunha, 2013
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12.6 Anexo 6

Elaboracién de galletas de harina de amaranto

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresdas de la carrera de
Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Galletas (50% Harina Trigo -50% Harina Amaranto) listas para prueba de

aceptabilidad.

HARINA

507:,&“%1@

507 558550

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de
Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Galletas (75% Harina Trigo -25% Harina Amaranto) listas para prueba de
aceptabilidad.

25%
=H. AMARANTO,

75%
H.TRIGO

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de
Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.

Galletas (25% Harina Trigo -75% Harina Amaranto) listas para prueba de
aceptabilidad.

25%

H. TRIGO

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de
Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Degustacion de galleta y emision de aceptabilidad mediante encuesta

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera
de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Educacion nutricional sobre “Alimentacion Saludable: Granos y
Cereales”

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de
Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Educacion nutricional sobre “Alimentacion Saludable: Granos y
Cereales”

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera
de Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Material didactico usado para la educacién nutricional.

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de
Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Lectura y firma de Consentimiento Informado

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera
de Nutricién Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Explicacion de Escala Hedénica Facial Mixta

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera
de Nutricién Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Explicacion de Escala Hedénica Facial Mixta

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera
de Nutricién Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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Material didactico aplicado a la educacién nutricional.

Elaborado por: Lara Rocio y Veliz Génesis, egresadas de la carrera de
Nutricion Dietética y Estética de la U.C.S.G, 2017.
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12.7 Anexo 7

Evidencia del analisis del tiempo de vida util de la galleta con 50% de H.
amaranto y %50 de H. trigo.

e “M1”. Galleta al ambiente en envase de vidrio, dia 12.
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e “M2”. Galleta al ambiente sellada en funda de polifan, dia 12.
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e “M3”. Galleta en refrigeracion, sellada en funda de polifan, dia 12.
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12.8 Anexo 8
Logo del producto

Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis

Elaborado por Lara Rocio y Veliz Génesis
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12.9

Anexo 9

Litoral

Informe: 17-08/0042-M001

Datos del cliente

GCR -4.1-01-00-03

Nombre: LARA SATAN ANGEL MARIO

| Teléfono: 0999584789

Direceion: GUAYAS / GUAYAQUIL / AV.ISIDRO AYORA SOLAR 28

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: GALLETA INTEGRAL DE AMARANTO

Codigo muestra: 17-08/0042-M001

Marca comercial: "AMARANTO G Y R"

Lote: 0808

Referencia: Galletas

Fecha elaboracidn: 08/08/2017

Envase: ENVASES PLASTICOS

Fecha expiracion: N/A

Conservacién de la muestra: Ambiente Fresco y Seco - Zona Climética [V

Fecha recepcién: 09/08/2017

Fecha andlisis: 09/08/2017

Vida iatil: NA

Contenido neto declarado: 15 g

Contenido neto encontrado: N/A

Presentaciones: N/A

Condiciones elimaticas del ensayo: Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C Y Humedad Relativa 55% + 15%

Anilisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisites Métodos/Ref.
Carbohidratos por diferencia * Y% 5993 - Caleulo *
i API-5.8-04-01-00B7. (AOAC 19th
Cenizas * Ya 1.23 -
923.03) *
Energia Total * Keal 395.71 - INEN 1| 334-2:2008 *
Fibra cruda * Yo 0.15 - ADOAC 19th 978.10 *
Grasas * % 1243 --- AOAC 19th 960.39 *
H dad * o 15.38 Max:10 API-5.8-04-01-00B3 (AOAC 19th
umeda .3 :
’ = 925.10)
Protoinas * o 123 NS AOAC 19TH 920.87
as et vhn:
A ! (API-5.8-04-01-008B20)
pH* Y% 7.02 Min:5.5 Max:9.5 AOAC 19TH 943.02 *
Andlisis Microbielégicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Simples: 1.0 x 10°2 .
) API-5.8-04-01-00M5. (ADAC 19th
Levaduras v Mohos UFC/g <10 Rellena o Recubiertas: 997.02)
2,0x 10%2 b
Simples: 1.0 x 1073
) ) Y : API-5.8-04-01-00M1 (ADAC 19th
Aerobios mesofilos UFC/g B.0x 1071 Rellenas o Recubiertas:
. 966.23)
1,0 x 10%4

Los resultados emitidos corresponden exclusivamente a la muestra proporcionada por el cliente. ﬁf

71

{

VIGENTE DESDE: 01.07.07

REV. 03
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\ ] Presidencia Plan Nacional :

de la Republica {* ﬂ‘f‘gfggﬁhﬁé’;ﬂgﬁg e > SENESCYT

L del Ecuador . ) Secretaria Nacional de Educacién Superior,

Ciencia, Tecnologia e Innovacion

DECLARACION Y AUTORIZACION

Nosotras, Lara Castro, Rocio Alejandra con C.C: # 0950550525 y Veliz Villamar, Génesis
Darlyn con C.C: # 0930064654 autoras del trabajo de titulacién: “Valor nutritivo de una
galleta formulada a base de harina de amaranto, y su aceptabilidad en nifios y nifias de 7 a
10 afios de edad, que asisten a la Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucalén de la Ciudad de
Guayaquil, afio 2017”, previo a la obtencidon del titulo de Licenciatura En Nutricion Dietética
Y Estética, en la Universidad Catélica de Santiago de Guayaquil.

1.- Declaramos tener pleno conocimiento de la obligacidn que tienen las instituciones de
educacién superior, de conformidad con el Articulo 144 de la Ley Orgdnica de Educacidn
Superior, de entregar a la SENESCYT en formato digital una copia del referido trabajo de
titulacién para que sea integrado al Sistema Nacional de Informacién de la Educacion
Superior del Ecuador para su difusidn publica respetando los derechos de autor.

2.- Autorizamos a la SENESCYT a tener una copia del referido trabajo de titulacién, con el
propdsito de generar un repositorio que democratice la informacién, respetando las
politicas de propiedad intelectual vigentes.

Guayagquil, 11 de septiembre de 2017

f.

Nombre: Lara Castro, Rocio Alejandra

C.C: 0950550525

f.

Nombre: Veliz Villamar, Génesis Darlyn

C.C: 0930064654
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RESUMEN/ABSTRACT:

El objetivo de la presente investigacién fue formular y desarrollar una galleta de
harina de amaranto (A. Caudatus Linneo), con el fin de evaluar la aceptabilidad y su
potencial nutricional. La poblacion del estudio incluyé a 34 nifios de 7 a 10 afios de la
Escuela Fiscal Mixta José Mendoza Cucalon de la ciudad de Guayaquil. Al proyecto se le
atribuye un disefio exploratorio de tipo cualitativo puesto que se basé en la formulacion de
un producto innovador y la recoleccion de datos en cuanto a la evaluacién sensorial y el
posterior analisis nutricional. En la formulacion de la masa, la harina de trigo se sustituy6
por la harina de amaranto en diferentes proporciones (25%, 50% y 75%). Las caracteristicas
organolépticas del producto fueron analizadas por medio de una escala hedbnica facial
mixta. El analisis sensorial determin6 que la muestra con sustitucién del 50% de harina de
trigo fue aceptada en un mayor grado de significancia en términos de color, sabor y textura.
La inclusién de la harina de amaranto en la formulaciéon de la galleta implicé un aporte

significativo de 2 gr de proteina y en cuanto a energia 62 Kcal, en una porcion de 15gr de
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la galleta. Se pudo constatar que la harina de amaranto puede ser utilizada como sustituto
parcial de la harina de trigo en la formulacion de galletas, debido a su aporte nutricional.
Ademas, se pone en consideracion las sustituciones del 25% y 75% como opciones

altamente aceptadas por el grupo etario.
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